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奶酪 的 由 来 : 历史 与 制作 


奶酪 时 间 简 表 

产 奶 的 动物 种 类 
牲畜 的 饲养 

奶水 ， 最 根本 的 原材料 
奶酪 的 制作 


奶酪 的 11 个 家 族 


饲料 的 多 样 性 和 丰富 程度 对 产 奶 动物 的 产 奶 品质 有 着 和 二 接 的 影响 ， 
因此 也 直接 影响 着 奶 酷 的 品质 。 


强 平 : 以 起 为 目 助 餐 

它 以 草 为 主食 ， 也 会 食用 干 秸秆 、 豆 类 植物 、 玉 米 、 青 储 饲 料 
等 。 人 饲养 尸 还 会 给 它们 提供 足 量 的 盐 ， 让 它们 随意 吃 ， 因 为 这 些 饲 
料 中 缺少 起 分。 盐分 会 让 绢 手 肯 口 大 开 ， 分 泌 更 多 唾液 ， 吻 更 多 
水 ， 从 而 有 助 于 旨 竹 的 消化 。 绢 竹本 里 吏 是 一 种 对 水 需求 旺 很 大 的 
动物 。 


山羊 : 惠 场 中 的 症 福 

从 春季 到 秋季 ， 山 年 主要 的 食物 来 源 是 章 场 。 到 了 冬季 ， 人 饲料 
主要 是 干 秸 秆 、 脱 水 百 禄 、 合 物 玉 米 、 小 麦 、 大 交 。 与 强 平 一样， 
饲养 万 也 会 押 上 一 个 大 盐 块 供 山手 们 羡 食 ， 尤 其 是 天 气 很 热 的 时 
候 。 


饲料 : 每 天 2 千克 饲料 : 每 天 约 2 千克 干 秸秆 或 


~ ww 


饲料 : 每 天 70 千 克 
水 : 每 天 90 升 


干 早 


干草 是 在 成 局 季节 收割 的 新 鲜 草 经 过 在 田地 里 柄 干 后 打 捆 
而 成 的 。 一 捆 大 约 70 千 元， 存放 后 在 冬季 用 于 喂养 性 亩 。 


至 储 饲 料 


衣 草 小 把 收割 后 ， 存 放 在 农场 里 的 一 个 大 储 闫 棚 里 ， 六 上 
帆布 。 在 棚 里 会 及 生 及 酵 作 用 来 储存 青 早 ， 从 冬季 可 以 喂养 到 
春天 。 但 育 储 饲料 往往 不 推 存 给 和 家畜， 因为 至 人 备 饲料 存在 卫生 
隐患 ， 可 能 会 造成 铅 中 毒 、 肉 毒 杆 画 或 李斯 特 丽 中 毒 。 


奶牛 : 每 天 200 升 唾液 


它们 是 植 食性 反刍 动物 ， 也 就 是 说 ， 奶 牛 吃 草 、 人 谷物、 甜 荣 或 
树 篇 叶 等 植物 。 它 们 每 天 可 以 吃 8 小 时 ， 然 后 反刍 大 约 10 小 时 。 它 们 
也 是 哟 水 好 手 且 哆 得 很 信心 ， 因 为 每 天 奶牛 要 分 洲 200 升 唾液 消化 食 
物 ! 它们 的 饲料 主要 是 绿色 干草 〈 草 、 紫 花 首 带 、 油 菜 ) ， 特 别 是 
在 气候 展 好 的 季 方 。 收 天 ， 很 多 奶牛 会 迁移 到 局 山 草场 ， 有 的 则 会 
到 山谷 中 的 草原 。 冬 季 ， 奶 牛 们 多 以 干 秸秆 、 豆 类 、 谷 物 壬 粒 ， 以 
及 青 储 饲 料 〈 虽 然 不 是 很 推荐 〉 为 主食 。 


反刍 过 程 


产 奶 类 动物 部 是 反 扫 动物。 它们 否 下 育 草 ， 然 后 反复 且 长 时 间 咀 
吐 ， 生 到 将 植物 转变 为 很 机 的 植物 汗 ( 糊 状 ， ， 最 后 说 消 化 。 这 就 是 反 
刍 过 程 。 

青 齐 实际 上 要 在 动物 的 瘤 骨 和 嘴 之 间 往 返 儿 座 ， 生 到 被 研 诬 成 糊 
状 。 反 和 刍 动 物 有 四 个 骨 ， 为 的 惑 是 达到 这 个 目的 。 


奶水 ， 了 节 根 本 的 原材料 


奶水 是 最 根本 的 原材料 : 没有 奶水 ， 也 就 没有 奶酪 ! 正 因 为 这 两 种 
产品 彼此 关联 ， 法 国政 府 在 1988 年 出 台 政 策 做 出 相关 保护 规定 ， 随 后 
2007 年 欧盟 通过 了 同样 内 容 的 法 律 。 但 是 ， 奶 水 到 底 是 什么 呢 ? 


奶 的 由 来 


奶 是 由 反刍 动物 如 山竹、 绢 手 、 奶 和 牛 、 母 水 牛 产 出 的 。 但 这 些 动物 
怎么 束 能 吃 了 章 转 化 成 奶 呢 ? 


消化 奶头 分 泌 奶 水 


pA 


车 反刍 过 程 挤 奶 奶水 装 便 


奶水 在 每 个 奶 尖 的 小 叶 部 分 (一 种 “小 袋子 ”) 形成 ‘奶牛 和 水 牛 的 
乳房 上 有 四 个 ， 绢 羊 和 山羊 有 两 个 ) 。 这 些 “ 小 袋子 ”由 血液 供给 。 细 胞 
利用 血液 转化 出 乳 糙 、 脂 肪 、 丰 物质 和 维 生 系 ， 还 有 水 一 一 奶水 。 当 这 
些 “ 小 家 了 于?” 顶 满 后 ， 会 有 更 大 的 一 个 “ 奶 能 ?来 季 。 当 反刍 动物 或 者 人 工 
挤 奶 时 ， 液 体会 从 奶 尖 流出 。 人 工 撞 奶 会 有 两 种 方式 : 于 工 或 是 机 械 挤 
奶 。 


人 是 法 人 


在 法 国 ,“ 奶 酷 " 一 词 的 定义 是 :通过 奶 凝 结 成 和 牛奶、 奶油 或 其 混合 
物 ， 然 后 沥水 获得 的 发 酵 或 者 不 发 酵 产 品 。 (2007 年 4 月 27 日 ， 法 令 第 
2007-628 号 ) 

在 欧盟 境内 , “奶酪 "的 定义 为 : 专用 于 奶 的 衍生 产品 ， 包 括 制 作 过 
程 中 必需 的 添加 元 素 ， 只 是 这 些 元 陛 的 使 用 目的 不 是 全 部 或 者 部 分 普 代 
奶 的 某 一 组 成 元 素 。 〈2007 年 10 月 22 日 ， 欧 盟 规定 第 1234-2007 号 ) 

通常 用 于 工业 生产 的 来 兄 或 系 食 的 “人工 奶 酷 * 仿 制 奶 栈 ”或 “ 蔡 代 
奶 酶 *”,， 不 能 锌 简称 为 “奶酪”。 
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水 分 


le% 


干 物质 
可 以 分 为 : 
g% bh 
乳糖 脂肪 
( 奶 中 糖分 ) ( 脂 类 ) 
g% L% 
蛋 日 质 矿物 盐 
( 奶酪 制作 中 不 可 维生素 
缺少 的 ) 


所 以 当 您 尖 奶 的 时 候 ， 天 得 最 多 的 其 实 是 水 分 。 事 实 上 越 是 熟 


成 有 的 奶酪， 包含 的 水 分 越 少 。 


您 知道 吗 ? 
为 了 产 出 1 升 奶水 ， 奶 牛 的 乳房 必须 过 滤 400 升 的 血 。 


为 什么 奶水 是 日 色 有 的 ? 


奶水 ， 合 有 很 多 水 和 一 些 彰 养 物质 《脂肪 、 糖 、 香 日 质 ) 。 这 
些 物质 是 不 能 溶 于 水 的 ， 所 以 只 能 是 以 无 法 被 肉眼 观 畦 到 的 固态 分 
了 于 的 状态 巷 译 在 液 体 中 。 当 光线 试图 罕 过 荔 水 时 ， 这 些 分 子 将 光线 
反射 到 各 个 方面 一 一 光线 被 衍射 。 另 外 ， 因 为 这 些 分 子 没 有 吸收 任 
何 颜色 ， 衍 射 的 花 线 返回 来 吏 是 自 色 的 ， 所 以 奶水 是 自 色 的 。 也 正 
是 出 于 这 个 原因 ， 不 同 标 准 的 奶 ， 比 如 全 脂 、 半 脱脂 和 脱脂 牛奶 ， 
不是 同一 种 颜色 ， 因 为 它们 的 脂肪 含量 不 同 。 一 眶 胸 脂 奶 没有 那么 
油 肛 ， 它 的 颜色 束 是 泛音 的 。 结 论 : 奶水 中 的 脂肪 含量 越 高 ， 颜 色 
束 会 越 日 。 


奶水 的 不 同 温 度 处 理 


生 蕊 


如 条 奶 水 没有 经 过 超过 40C 的 处 理 ， 融 是 生 奶 。 那 些 保证 奶水 口感 


的 微生物 群 得 以 人 存 ， 因 此 生 奶 制 成 的 奶 酷 通 第 会 比 其 他 奶酪 口感 更 
好 。 


过 做 过 滤 的 奶 


保鲜 时 间 会 比 生 奶 更 长 些 ， 市 且 在 口感 上 要 比 经 过 巴 氏 杀 范 法 人 处理 
的 奶 更 好 。 由 于 整个 工艺 流程 比较 昂 贯 ， 通 篆 是 食品 三家 采用 这 种 工艺 
处 理 目 产 的 奶 栈 。 


加 温 工 

奶水 会 被 加 热 15 秒 ， 加 热 温 度 控 制 在 57 一 68C 之 间 。 加 热 的 目的 是 
杀 灭 一 些 病 毒 细 胞 ， 同 时 又 能 保证 奶水 的 生物 指标 和 品质 。 用 加 热 后 的 
奶水 制作 的 奶 酷 口感 处 于 生 奶 和 巴 氏 杀菌 法 处 理 的 奶酪 之 间 。 


巴 氏 杀 示 法 处 理 后 


奶水 会 被 加 热 15 秒 ， 加 热 温 上 度 控 制 在 72 一 85C 之 间 。 这 样 做 可 以 杀 
死 那些 改善 奶水 口感 的 微生物 ， 超 过 90% 的 微生物 群 被 破坏 ， 奶 水 的 质 
感 也 会 改变 。 这 样 做 的 目的 是 保证 产品 的 口感 稳定 又 中 性 ， 更 容易 被 大 
众 接 受 ， 弱 化 “风土 "特点 。 
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灭 菌 奶 

奶水 会 被 加 热 2 一 5 秒 ， 温 度 是 140 一 150"C 。 这 就 是 所 谓 UHT 〈 超 高 
温度 ) 工艺 ， 所 有 的 微生物 群 都 会 被 杀 死 。 很 难 《〈 甚 至 不 可 能 ) 用 这 种 
奶水 制作 奶酪 ! 


奶酪 的 制作 


从 农场 中 取 奶 到 奶 酷 熟 成 ， 这 里 介绍 一 下 制作 大 部 分 奶酪 的 六 大 步 
又 。 


四 挤 奶 和 奶水 的 收集 


这 个 步骤 有 两 种 选项 : 


“奶水 通过 人 工 挤 奶 收集 ， 随 后 下 接 在 奶 栈 作坊 加 工 制作 。 


“用 机 械 挤 奶 卓 挤 奶 ， 然 后 寂 入 市 有 温 控 设 施 的 液体 集 寂 箱 。 洲 体 
集 疙 箱 的 温度 控制 在 3 一 4C。 随 后 液体 集 站 箱 会 补 运 达到 奶酪 站 。 


回 冯 乳 过 各 


奶水 十 液 态 的 ， 奶 酪 是 固态 的 ， 从 液态 到 固态 ， 奶 水 需要 一 个 赂 乳 
过 程 。 有 三 种 凝 乳 方法 : 


乳酸 酶 疑 乳 


奶酪 生产 者 洪 加 了 比 凝 乳 酶 更 多 的 乳酸 酶 。 数 乳 在 8 一 36 小 时 之 间 
形成 ， 味 道 相 当 酸 。 


45 分 钟 至 4 小 A 


混合 型 凝 乳 
奶酪 生产 者 洪 加 等 量 的 凝 乳 酶 和 乳酸 酶 。 凝 乳 会 在 45 分 钟 到 4 小 时 
之 则 形成 。 它 的 口感 比较 均衡 ， 酸 度 适 中 且 和 柔顺 。 


20-45 分 钟 B® 


凝 乳 酶 凝 乳 
奶 酷 生产 者 添加 了 比 乳酸 酶 更 多 的 凝 乳 酶 。 奶 水 会 很 快 站 回 〈20 一 
45 分 钟 ) 。 凝 乳 的 口感 更 柔顺 。 


赂 乳 梅 古 什么 ? 
它 是 由 还 末 断 奶 的 反刍 动物 的 八角 产生 的 物质 ， 含 有 一 种 焦 日 
质 《〈“ 凝 乳 酶 ) ， 这 种 各 日 质 可 以 使 奶水 从 液态 转化 到 凝 股 状 。 


成 形 过 程 


在 这 个 过 程 中 ， 奶 酷 有 了 最 终 形状 ， 从 此 可 以 被 识别 。 压 制 出 的 形 
状 根 据 奶 酪 所 属 的 家 族 有 列 而 人 不同 ， 同 时 也 需要 考虑 凝 乳 的 特性 。 


用 亚麻 网 布 及 木 圈定 型 


这 种 成 形 过 程 通 第 是 用 于 那些 经 过 压制 的 奶 栈 (无论 是 加 热 还 是 非 
加 热 的 ) ， 比 如 筷 泰 奶酪 、 博 福 尔 奶 酪 或 者 阿 孝 当 斯 奶酪 。 凝 乳 通 第 要 
比 奶酪 家 族 其 他 品种 结实 很 多 。 


长 入 定型 

通常 是 手工 完成 的 ， 但 也 有 食品 企业 发 明了 有 很 多 长 勺 的 机 器 ! 这 
种 定型 方法 在 乳酸 酶 凝 乳 或 者 需要 花 皮 奶 酷 时 用 得 最 多 ， 比 如 诺曼底 卡 
荣 贝 尔 奶酪。 


模具 定型 
一 般 是 将 模具 直接 沉 入 到 凝 乳 中 。 同 时 也 要 求 凝 乳 比较 结实 ， 以 人 免 
侯 模具 压 雄 。 


市 分 配器 单 层 模具 定型 
有 一 个 旋转 分 配 带 将 凝 乳 均匀 地 分 配 到 不 同 的 里 体 模具 中 。 第 一 个 
模具 填 满 后 分 配 融 抹 平 模具 表面 ， 然 后 十 入 之 后 的 模具。 


/和 dD 
市 分 配器 多 层 模具 定型 
与 单 层 模 具 的 工作 原理 相同 ， 不 同 的 只 是 从 单 层 改 为 多 层 模具 。 
J 国人 一 


WD WW 
WD WW 
返回 (或 翻转 ) 定型 


将 凝 乳 导入 某 一 容器 中 ， 然 后 用 机 器 抹 平 ， 容 器 盖 上 善后 翻转 过 
来 。 


4 控 水 过 程 


控 水 过 程 是 将 凝 乳 中 的 水 分 与 干 物质 分 离 的 过 程 。 这 是 一 个 非常 重 
要 的 过 程 ， 因 为 这 将 决定 劝 酷 中 的 水 分 舍 量 ， 对 之 后 的 奶 酷 制作 工艺 沈 
程 有 影响 。 有 两 种 方法 实现 控 水 过 程 : 一 是 徘 重力 用 成 形 后 凝 乳 目 号 


的 重量 ) ， 二 是 靠 持 续 或 间接 压力 。 控 水 过 程 取 决 于 奶酪 的 种 类 和 对 质 
感 的 要 求 。 


乳酸 酶 疑 乳 


控 水 过 程 是 目 然 完成 的 ， 完 全 依 徘 重 力 。 乳 清 (奶酪 中 残留 的 水 
分 ) 将 慢 慢 地 从 奶酪 中 流出 。 


便 质 奶 栈 (比如 孔 泰 奶 栈 ) 
需要 一 个 加 压 工艺 将 水 分 排出 去 。 


py 
WE 


软 质 奶酪 〈 比 如 卡 蒙 贝尔 奶 栈 ) 


切 制 后 的 凝 乳 导 入 市 有 小 孔 的 模 其 定型 ， 水 分 会 日 然 地 从 中 流出 。 
4 
< 人 六 
( \、 人 > 


A 


蓝 纹 奶 栈 

控 水 过 程 是 在 几 天 内 缓慢 完成 的 ， 同 时 也 需要 有 规律 地 翻转 几 次 ， 
使 乳 清 完全 流出 ， 
5 加 盐 过 程 


控 水 过 程 完 成 后 ， 解 开 模 其。 在 将 其 放 入 寄 内 之 症 ， 必 须 加 盐 。 因 


为 没有 盐 ， 束 个 会 有 奶酪 ! 盐 在 奶 酷 的 整个 制作 过 程 中 起 到 了 关键 作 
用 。 为 什么 要 加 盐 呢 ?因为 盐 有 多 种 功效 。 


任 去 除 模 板 后 ， 有 两 种 方法 给 奶 栈 加 盐 。 


Es 


“加 在 奶酪 表 面 : 这 种 方法 通常 被 称 为 “ 干 式 加 盐 ”。 


奶 酷 制 作者 把 奶酪 的 一 面 放 在 盐 里 ， 用 手 将 奶 酷 周边 涂抹 上 盐 ， 了 放 
曾 一 边 。 第 二 天 ， 将 奶 酷 翻转 ， 力 外 一 面 放 力 在 盐 里 ， 青 将 奶酪 周边 涂 
抹 上 盐 。 这 种 加 盐 法 的 好 处 是 盐分 会 被 奶酪 中 的 水 分 目 然 吸收 。 根 据 不 
同 的 奶 酷 家族 ， 干 式 加 盐 法 的 时 间 是 不 同 的 ， 小 块 的 奶酪 加 盐 时 间 短 ， 
那些 加 压 后 的 大 块 奶酪 ， 加 盐 时 间 比 较 长 ， 因 为 这 种 奶酪 的 熟 成 期 更 


* 盐 活 法 : 这 里 说 的 是 将 奶酪 浸泡 a 到 盐水 中 。 


貌似 这 种 把 奶酪 放 入 盐水 使 之 干燥 的 方法 有 后 儿 矛盾 。 事 实 上 在 这 
个 过 程 中 ， 奶 栈 会 吸收 盐分 并 目 然 干燥 。 这 个 原理 叫 渗透 法 : 盐分 吸收 
了 奶酪 中 的 水 分 〈 乳 清 ) ， 同 时 奶酪 吸收 了 盐分 。 


奖 乳 时 加 趟 


菏 些 类 型 的 奶酪 ， 比 如 法 国 驼 布 里 松 圆 桶 奶酪 (Fourme de 
Montbrison〉、 非 培 奶 酶 (Feta) 或 者 兢 国 西部 农家 切 达 奶 酷 (West 
Country Farmhouse Cheddar Cheese) ， 是 直接 在 凝 乳 过 程 中 加 盐 
的 。 这 种 加 盐 方 法 可 以 在 用 模具 定型 前 将 乳 清 从 凝 乳 中 挤 出 ， 这 样 
做 也 能 为 奶酪 融 来 特殊 的 质感 和 别致 的 口感 。 


6 熟 成 过 程 


这 是 个 决定 性 的 阶段 ， 因 为 是 这 个 阶段 给 奶 酷 带 来 颜色 、 硬 皮 、 质 
感 、 香 味 和 口感 的 。 在 奶 酷 熟 成 技师 的 控制 下 ， 奶 酷 会 在 一 个 空 


空气 流通 


的 环境 中 因 微 生物 《〈 细 本 、 酵 母 、 坦 冰 ) 起 到 的 作用 而 友和 生变 化。 起 到 
根本 性 作用 的 瘟 度 一 湿度 组 合 根据 不 同 的 奶酪 而 有 列 〈 除 了 鲜 奶 酷 和 乳 
酸奶 栈 ， 这 些 孝 不 需要 熟 成 ) 。 可 以 襄 ， 是 熟 成 过 程 造 束 了 每 种 奶酪 各 
目的 特点 。 


香味 口感 


玖 成 技师 是 什么 人 : 
简单 来 说 ， 瓯 是 看 护 奶 酷 的 人 ， egies pen 
成 技师 必须 等 控 三 个 因 系 : 空气 、 温 度 、 湿 度 。 人 
是 一 个 需 


件 ， 他 都 得 照顾 奶酪， 每 一 块 奶 酷 的 搓 麻 、 洗 刷 、 翻 转 …… 般 
要 高 度 集中 并 反复 执行 的 工作 ， 同 时 也 要 有 耐心 向 情 ! 


3 


人 与 地 


为 了 做 a 到 准确 和 严 放 的 熟 成 ， 熟 成 拉 师 往往 会 在 3 一 5 个 不 同 场 所 进 
行 工 作 。 每 个 场所 的 湿度 、 温 度 和 空气 流通 程度 都 不 同 。 通 常熟 成 技师 


有 日 己 的 助手 或 机 械 来 协助 他 完成 一 些 工 作 ， 比 如 特大 块 的 便 质 奶酪 的 
翻转 。 熟 成 拉 师 真 不 是 说 干 束 干 的 。 

木材 ， 完 美的 材料 ! 

由 于 天 生 多 和 孔 ， 木 材 本 里 束 形 成 了 含有 由 细 阔 、 竹 阔 和 本 母 组 成 的 
生物 有 瞳 。 这 种 生物 膜 将 “ 包 于 * 奶 酷 ， 以 你 护 它 免 受 有 害 租 生物 的 侵害 。 
科学 研 客 证 明 ， 本 材 可 以 有 效 地 减少 李斯 特效 并 消除 其 他 病原 体 。 木 材 
的 作用 束 好 像 古 奶酪 的 防腐 剂 。 

熟 成 用 什么 工具 呢 ? 

除了 感官 ， 熟 成 拉 师 还 拥有 一 些 工 具 辅 助 他 的 工作 ， 以 便 应 对 不 同 


的 奶 栈 。 
探头 铀 
品 爸 和 熟 成 度 ， 控 制 熟 成 
洗 液 (能 品 鉴 奶酪 的 熟 成 度 ， 控 制 熟 成 ) 
(纯净 水 + 酒精 + 盐 ) 


摩 奇 ( Morge ) 液 
〈 水 + 盐 + 酶 + 酷 ) 


中 木板 或 木 隔 板 
败 几 本 到 ( 在 这 上 面 放置 奶酪 ) 


两 种 熟 成 方法 : 表面 熟 成 或 整体 熟 成 


整体 熟 成 是 从 奶酪 整体 开始 一 直到 奶 栈 内 部 。 这 种 奶酪 包括 各 
种 葛 纹 奶酪 ， 例 如 洛克 福 监 纹 奶 栈 〈(Bleu de Roquefort) 、 热 元 斯 旺 
纹 奶 栈 (Bleu de Gex) 、 主 教 牧 杖 监 纹 @ 奶 酷 (Crozier Blue@) 和 
市 此 皮 的 奶酪 [比如 和 谷 兰 紧 达 奶 酷 〈Gouda Holland) 」 等 。 表 面 玖 
成 是 从 奶酪 外 部 开始 ， 然 后 逐步 扩展 到 奶酪 内 部 的 。 这 是 大 部 分 目 
然 皮 奶酪 的 类 型 ， 例 如 孔 泰 奶酪 、 闲 提 瓦 兹 奶酪 (L’Etivaz) 等 。 有 
时 候 玖 成 技师 还 会 在 表面 加 上 些微 生物 来 加 快 鸣 成 过 程 ， 例 如 卡 葵 
贝尔 奶酪 (Camembert) ， 挨 普 瓦 斯 奶酪 (Epoisses) 等 。 


奶酪 的 11 个 家 族 


走 进 一 家 奶 酷 店 ， 就 像 是 一 次 感官 旅游 的 历程 ， 五 种 感官 视 
觉 、 噢 觉 、 触 觉 、 味 觉 甚至 听觉 《不 妨 在 切 开 奶酪 时 将 耳 条 凑 过 去 听 
听 ) 都 会 被 调动 。 在 奶酪 店 里 ， 奶 酷 是 按照 不 同 家 族 区 分 的 。 总 的 来 
说 ， 人 们 往往 能 识别 出 不 同 颜色 区 域 ， 对 应 不 同 的 主要 奶酪 家 族 。 奶 酷 
的 颜色 从 雪白 名 到 灰 绿色 不 尽 相 同 ， 中 间 还 要 经 过 不 同 的 颜色 层次 直到 
黄色 、 采 色 、 红 色 、 杠 色 或 者 米色 。 


02 新 鲜 奶 酷 


非 塔 奶酪 (Feta) 
鲁 夫 布鲁斯 奶酪 〈Brousse du Rove) 
加 利 格 多 弗 奶 酷 (Rove des Garrigues ) 


02 乳 清 奶 栈 


布 算 修 奶 栈 (Brocciu) 
符 拉 克 奶 酷 (Sérac) 
风 蕊 纳 里 科 塔 奶酪 (Ricotta romana ) 


昌 然 及 奶 酷 
者 


革 瑞 尔 : 都 兰 山 六 奶酪 (Sainte-maure de Touraine ) 
月 


法 明 老 奶酪 (Valencay ) 


608 软 质 花 皮 奶 栈 


诺曼底 卡 蒙 贝尔 奶 栈 (Camembert de Nora-mandie ) 
更 城 布 里 奶酪 〈Brie de Meaux) 
夏 欧 斯 奶酪 Chaource ) 


05 软 质 洗 皮 奶 栈 


利 瓦 多 奶酪 〈Livarot ) 
埃 普 瓦斯 奶 酷 (Epoisses) 


曼 斯 特 奶 栈 (Munster ) 


06 硬 质 未 熟 奶 栈 


下 


责 格 多 姆 奶 栈 (Tome des Bauges ) 
甘 


六 斯 奶酪 (Salers) 
J 


其 
民 尔 腹 叶 奶酪 (Morbier) 


07 硬 质 成 熟 奶 酷 


筷 奈 奶 栈 (Comté) 
博 福 尔 奶 酷 (Beaufort) 
瑞士 格 和 掉 耶 尔 奶 酷 (Gruyeére Suisse ) 


08 纹路 奶酪 


阁 元 福 监 纹 奶 栈 〈(Bleu de Roquefort) 
奥 弗 音量 纹 奶 栈 (Bleu d'Auvergne ) 
福 尔 姆 - 晤 贝尔 奶酪 〈Eourme d’Ambert) 


09 拉 伸 奶 栈 
坎 虽 尼 亚 蕊 办 里 拉 水 牛奶 酷 (Mozzarella di bufala Campana ) 


摩纳哥 波 洛 夫 罗 奶酪 (Provolone del Monaco) 
安 德 里 亚 布 拉 挫 奶酪 (Burrata di Andria) 


向 融化 奶 栈 


康 库 瓦 约 特 奶 酷 (Cancoillotte) 
由 郡 堡 命 奶 酷 (Fort de Béthune) 
科 西 对 泥 能 奶酪 (P6t corse) 


和 加 工 奶 栈 


奥 弗 得 加 普 降 奶 酷 (Gaperon d'Auvergne ) 
阿 韦 讷 小 球 奶 酷 (Boulette d:Avesnes ) 
纺 工 脑 花 奶 酷 〈Cervelle de canut) 


@ 
新 鲜 奶 栈 


这 种 奶 酷 的 色 冬 通 稍 是 雪上 白 的 ， 入 口 后 帝 来 的 清 碍 也 是 无 可 抵挡 
的 。 这 个 奶 酷 家 族 里 有 着 历 史 最 为 悠久 的 品种 ， 原 因 也 很 简单 : 直接 通 
过 奶水 的 目 然 凝 固 制 成 ， 不 需要 这 加 任何 其 他 物质 ， 原 材料 决定 了 其 品 
质 ! 


代表 性 奶 酷 
非 塔 奶酪 (Feta) 
鲁 夫 布鲁斯 奶 酷 (Brousse du Rove) 
加 利 格 罗 弗 奶酪 (Rove des Garrigues ) 
户 种 和 理 奶 酷 (Jonchée) 
马 其 香 鲜 奶 酷 (Saveurs du maquis) 


切割 工具 和 端 盘 上 呆 
退 间 ， 新 鲜 奶 酷 在 餐 果 上 是 用 一 个 市 倒流 的 长 勺 分 食 。 


> 
SS 
办 a” 
@ 


-aa 


颜色 
这 些 没有 奶 皮 的 奶 酷 通 癌 是 象牙 上 色 的 。 


w 


顺 滑 ， 很 容易 融化 。 大 多 数 迟 况 下 ， 新 鲜 奶 酷 是 孩子 们 最 完 接 
触 的 奶酪 :日 奶 栈 和 小 瑞士 奶酪 部 属于 这 个 家 族 ! 


小 瑞士 奶酪 ， 其 实 来 自 语 曼 后 ! 


这 种 孩子 们 很 喜欢 的 新 鲜 奶 酪 诞生 于 法 国 诡 受 搬 。 据 说 ， 在 奥 
奇 河 上 维 灯 尔 (Villers-sur-Auchy) 〈 瓦 北 省 ) ， 一 位 来 目 瑞 士 的 奶 
栈 工 建议 老板 女 埃 胡 尔 德 (Hérould〉 女士 在 所 产 的 纳 沙 秦 尔 酒 坚 状 
奶 栈 (Bondons de Neufchatel〉 工 艺 中 加 入 些 奶 油 而 成 了 小 瑞士 奶 
栈 。 老 板 女 采纳 了 他 的 建议 ， 而 且 还 专门 在 包装 上 用 了 具有 吸水 功 
能 有 的 一 层 纸 。 后 来 ， 为 了 纪念 他 的 建议 ， 老 板 女 将 这 种 小 奶酪 命名 
为 “小 瑞士 ?。 访 奶 酷 在 当地 获得 巨 六 成 功 后 ， 换 了 明和 尔 德 文 十 决定 委 
托 一 个 人 在 巴黎 市 中 心 市 场 销 售 ， 这 个 人 叫 查 尔 斯 :日 尔 (Charles 


Gervais ) “EE,。 


乳 清 奶 酷 


乳 清 奶酪 在 阳光 下 是 会 发 光 的 ， 这 是 因为 它们 的 湿度 往往 非常 大 
含水 量 82%) 。 人 们 也 经 常 说 这 是 种 " 假 奶 酷 "， 这 是 因为 其 工艺 的 特 
跌 性 ;加工 新 鲜 奶 酷 或 其 他 奶酪 中 凝 乳 后 留 下 的 水 中 含有 乳 清 ， 为 了 便 

于 乳 清 被 加 温 凝固 后 从 水 中 沥 干 ， 通 常会 将 其 倒 入 带 漏 孔 的 模具 里 。 


代表 性 奶酪 


布 鲁 修 奶 酷 (Brocciu) 

考 拉 克 奶 酷 〈Skrac ) 

曼 努 里 奶酪 (Manouri) 

罗马 纳 里 科 培 奶酪 (Ricotta romana ) 
尼 海 姆 奶酪 (Nieheimer Ki-se ) 


切割 工具 和 器 生 上 时 


在 奶酪 店 里 ， 这 种 奶酪 通 负 定妆 在 瓶 此 里 销售 的 。 在 家 里 ， 人 
们 通 钊 使 用 漏 勺 或 者 用 号 跑 刀 分 割 。 


质感 


易 磁 ， 乳 清 奶 酷 通 币 市 看 箱 粒 感 ， 容 易 融 化 。 


同一 种 奶 栈 ， 但 名 字 不 同 


这 种 奶酪 诞生 在 那些 生活 环境 艰 吉 的 地 方 ， 比 如 山区 或 者 侗 催 
之 地 ， 在 这 些 地 方 不 能 浪费 任何 可 以 食用 的 朱 西 。 根 据 地 区 的 不 
同 ， 名 字 也 会 有 所 变化 ， 但 产品 的 原理 是 不 变 的 ， 只 是 产 奶 动物 品 
种 不 同 。 在 巴 斯 元 地 区 ， 因 为 是 用 强壮 奶 ， 所 以 奶酪 的 名 字 叫 格 党 
易 “Greuilh〉; 在 阿 韦 龙 地 区 ， 同 样 是 用 绢 羊 奶 ， 产 品 叫 勒 屈 特 奶 
酷 〈Recuite， 再 加 热 的 意思 ) ; 在 弗 胃 什 一 孔 三 ， 当 地 人 说 的 是 轩 
拉 珊 〈Skrac) 或 者 考 拉 〈S6krra) ， 用 的 是 牛奶 ; 在 科 西 加， 布 角 修 
奶 酷 〈Brocciu) 和 古 用 山竹 或 者 强手 奶 制 成 的 ， 在 加 拿 大 ， 用 的 是 雪 
地 绢 羊 奶 ， 产 品名 为 雪 地 缆 羊 奶酪 ;而 在 布 腾 ， 这 个 产品 叫 曼 努 里 
(Manouri) ， 用 的 是 山羊 奶 或 者 绢 羊 奶 。 


S 
软 质 自然 皮 奶 栈 


通 间 是 以 山羊 奶 为 原材料 制 成 的 奶酪， 无 论 是 外 表 还 是 里 面 都 不 会 
有 任何 短 变 。 除 非 在 一 种 特别 的 烟灰 植物 焉 灰 ) 里 深 过 ， 奶 酷 及 是 完 
全 目 然 形成 的 。 这 种 个 头 较 小 的 奶酪 一 般 是 按 个 儿 卖 ， 同 时 体积 大 小 也 
多 样 。 软 质 上 日 然 上 及 奶酪 需要 尽快 吃 挥 ， 耕 则 脱水 后 会 加 午 奶 酪 口感 。 


代表 性 奶酪 
圣 莫 尔 :都 兰 山羊 奶酪 (Sain-te-maure de Touraine ) 
普 瓦 网 夏 匹 霄 山羊 奶酪 (Cha-bichou du Poitou ) 
法 朗 塞 奶 酷 (Valencay) 
派 罗 奶酪 (Pérail des Caba-sses ) 
契 如 羊 奶 酷 (Bijou) 


切割 工具 和 病 盘 上 果 


因为 喘 头 通 第 比较 小 ， 所 以 上 时时 多 数 是 整 块 上 的 。 为 了 不 破 
坏 奶酪 ， 人 们 多 用 一 个 小 与 弦 刀 来 切 。 


颜色 

奶 酷 诺 的 颜色 从 灰 日 色色 雪 化 石 袁 晶 色 过 变 ， 有 时 市 有 一 些 非 
凋 浅 的 米色 调 。 

如 由 是 经 过 烟灰 中 深 过 的 软 质 奶酪 ， 外 扩 闫 色 从 浅 灰 到 铁 灰 色 
者 有 。 


质感 


根据 不 同 的 熟 成 时 间 ， 质 感 也 不 同 ， 从 柔软、 乳脂 状 到 半 干 和 
干 《 其 全 便 干 )， 比 如 那些 熟 成 时 间 长 的 奶酪 。 


多 种 形状 

圣 莫 尔 : 都 兰 山羊 奶酪 (Sainte-maure de Touraine) 、 谢 河畔 瑟 
茉 奶 酷 (Selles-sur-cher) 或 法 明天 奶 栈 (Valencay) 是 很 容易 识别 
的 ， 因 为 软 反 外 都 有 一 层 烟 灰 。 布 里 尼 仁 扩 埃 尔 山 辛 奶 酷 
(Pouligny-saint-pierre) 或 魁北克 科 尼 比 殴 手 奶 酷 〈Cornebique de 
Québec) 的 软 皮 呈 日 色 ， 和 融 大 四 上 同 的 条 纹 。 

这 个 家 族 的 奶 酷 在 外 形 上 是 干 变 万 化 的 。 因 为 整个 奶酪 体积 较 
小 ， 所 以 奶 酷 作 坊 可 以 选 各 种 形状 : 圆 简 形 、 金 字 蔡 形 、 砖 块 形 、 
炬 球形 、 棚 圆 形 或 环形 ...... 想 象 无 止境 ! 


04 
软 质 花 皮 奶 栈 


可 以 说 这 个 品种 因 有 类 似 绒毛 有 旦 手感 温柔 的 表皮 ， 在 世界 疙 围 内 来 
看 ， 几 乎 是 最 具 代 表 性 的 奶 酷 了。 这 其 实 是 真 函 一 一 青 霉 画 
(Penicillium ) 滋生 于 凝 乳 的 结 

软 质 花 皮 奶酪 不 仅 在 法 国有 ， 在 世界 其 他 地 区 也 有 ， 比 如 爱尔兰 有 


一 个 奶酪 坊 制作 高 特 纳 莫 纳 奶 酷 〈Gortnamona) ， 在 澳大利亚 有 地 平 线 
奶 酷 《Horizon) ， 在 新 西 兰 则 有 沃 尔 甘 语 奶 酶 (Volcano〉 ， 祁 羡 这 一 


类 。 


代表 性 奶酪 
诺曼底 卡 蒙 贝尔 奶酪 (Cam-embert de Normandie ) 
莫 兰 布 里 奶酪 〈Brie de Mel-un ) 
莫 城 布 里 奶酪 (Brie de Mea-ux ) 
眉 欧 斯 奶酪 (Chaource) 
邦 切 斯 特 奶 酷 (Bonchester Cheese) 


切割 工具 和 端 盘 上 时 
根据 奶酪 的 大 小 ， 可 以 分 块 或 者 整个 问 上 和 餐 果 〈( 通 第 是 用 布 里 
专用 思 ， 或 者 个 容易 粘连 奶酪 的 刀 号 上 市 看 扎 的 奶酪 思 〉。 


闫 色 


这 种 软 质 奶 酷 里 和 面 的 闫 色 呈 日 色 的 各 种 色调 : 纯 日 、 奶 日 、 砍 
日 、 亚 厂 日 、 雪 花石 萌 日 .……… 


成 熟 的 时 候 ， 这 种 软 质 奶 酷 会 非 弟 柔软 ， 兄 于 融化 。 当 它 还 比 
较 新 鲜 的 时 候 ， 我 们 会 在 奶 酷 的 核心 部 位 看 到 若 名 的 “白垩 层 ?， 这 
也 是 这 种 奶酪 的 特点 。 


从 绿色 到 日 色 


软 质 花 反 奶 酷 并 不 一 下 都 是 日 色 上 的 。 最 初 ， 比 如 话 受 确 卡 稼 贝 
尔 奶 酷 、 纳 沙 泰 尔 奶 酷 (Neufchatel) 、 夏 欧 斯 奶酪 〈Chanource ) 
等 ， 北 皮 的 磊 色 通常 是 在 览 灰色 到 灰 绿 色 之 间 ， 其 至 在 某 些 地 方 还 
有 些 柠 色 或 者 红色 的 斑点 。 从 20 世 纪 起 ， 这 些 奶酪 才 罕 上 了 日 色 的 
化 皮 ， 这 主要 是 因为 对 青 短 冰 [或 日 地 短 (Geotrichum 
Candidum) 」 的 发 展 控制 扩 术 得 到 了 提升 。 


05 
软 质 洗 皮 奶 酷 


在 奶 栈 家 族 中 ， 这 个 分 文 是 气味 最 大 的 。 原 因 在 于 经 营 洗 有 反 ， 所 以 
湿 气 有 助 于 气味 的 散发 。 但 别 被 是 到 ， 尺 官 气 味 很 大 ， 通 第 口感 却 非 党 
好 ， 清 严 ， 当 然 也 很 强劲 ! 邮 一 轩 野 格 勒 奶酪 (Langres) 、 马 罗 瓦 勒 
奶酪 (Maroilles) 、 殉 雷 盖 伊 骑士 啤酒 奶 酷 (Sire de Créquy A La 
Biare) 或 魁北克 的 风 中 脚 奶 酷 (Pied-de-Vent) 吧 ! 美国 的 哈 比 进 奶 酷 
(Harbison) 或 者 博 萨 绢 羊 奶 酶 (Bossa) ， 与 其 他 分 支 的 奶酪 分 享 更 多 
的 是 表皮 的 闫 色 而 不 是 气味 。 


代表 性 奶 酷 
利 也 岁 奶 酷 (Livarot) 
埃 普 瓦斯 奶 酷 (Epoisses) 
受 斯 特 奶 酷 (Munster) 
明 格 勒 奶 酷 (Langers) 
风 中 脚 奶 酷 〈Pied-de-vent ) 


切割 工具 和 病 盘 上 果 

根据 大 小 ， 可 以 整 喘 或 者 切 成 小 块 上 时 《刀身 市 有 小 孔 的 奶酪 
思 不 容易 精 连 奶酪， 与 缠 思 或 切 贡 油 用 的 细 线 刀 也 可 以 使 用 ， 完 全 
取 雇 于 奶 酷 质地 软 使 ) 。 


CY 


\ 
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颜色 
这 种 软 质 奶 酪 的 闫 色 很 容易 识别 : 栓 色 、 标 色 、 钢 色 或 者 红 
Ee 


w 


质感 

六 部 分 质地 很 和 麻 软 ， 其 至 是 乳脂 状 。 

一 般 认 为 ， 多 姆 奶 酷 的 质地 会 比较 便 ， 但 事实 上 这 个 家 许 的 奶 
酷 会 有 多 种 表现 ， 和 柔顺、 干爽 、 质 地 便 ， 也 会 有 乳脂 状 ! 


为 什么 会 这 么 红 ? 

这 类 奶酪 特别 的 其 色 要 归 因 于 一 种 细 落 : 短 杆 菠 
(Brevibacterium ”linens， 也 被 称 为 红 酵 母 )。 它 与 一 桶 盐水 泥 合 
后 ， 奶 酪 工 在 玖 成 过 程 中 用 这 种 水 有 规律 地 洗 奶 酷 表 反 。 正 因 如 
此 ， 这 种 奶 酷 的 表皮 是 红色 的 ， 但 切 开 后 其 内 部 的 两 色 还 是 很 浅 
的 。 有 时 候 这 种 红 皮 也 会 因 用 胭脂 树 接 洗 而 染色 。 这 种 来 目 拉 丁 美 
洲 的 植物 含有 大 量 的 类 衣 萝 卜 系 ( 梅 色 或 贰 色 ) ， 可 以 完全 目 然 地 
给 奶 酷 市 来 色彩 。 


便 质 未 熟 奶 酷 
品种 最 为 丰富 的 奶酪 分 支 。 通 常 体积 中 等 重量 1 一 5 千克 ) ， 但 个 
别 种 类 的 单 体 可 达到 15 一 20 千 克 。 这 些 奶 酷 在 制作 过 程 中 有 一 道 压榨 工 


三 ， 但 没有 敦 成 的 过 程 ， 这 十 与 价 质 敦 成 奶酪 的 区 列 。 价 质 未 熟 奶 酷 在 
山区 和 平原 都 可 以 生产 ， 正 因 如 此 才 会 有 丰 遇 的 质感 和 形状 。 


代表 性 奶酪 


博 格 多 姆 奶 栈 (Tome des Bauges ) 
院 荣 斯 奶 酷 〈Salers ) 

更 尔 厅 时 奶酪 《Morbier ) 

曼 彻 格 奶 栈 (Queso man-chego ) 
罗马 绵羊 奶 栈 (Pecorino romano) 


切割 工具 和 病 盘 上 果 


为 了 切 开 这 些 体 积 稍 最 庞大 的 奶酪， 人 们 第 用 切 奶 酷 线 划 开 
它 ， 然 后 再 用 一 把 方 尖刀 切 开 ， 这 样 思 口 会 清晰 且 平 整 。 


颜色 


这 种 奶 酷 大 家 庭 有 各 种 珊 色 ， 如 浅 米 色 、 砍 色 、 橙 色 、 殖 色 或 
标 色 。 


w 


一 般 认 为 ， 多 姆 奶 栈 的 质地 会 比较 便 ， 但 事实 上 这 个 家 族 有 的 奶 
酷 会 有 多 种 表现 ， 柔顺、 干爽 、 质 地 全， 也 会 有 乳脂 状 ! 


多 姆 奶酪 到 瓜 怎 么 拼写 ? tome 人 还 是 tomme? 


tome 和 tomme 两 个 写法 是 同义词 ， 但 义 不 尽 然 。tome 主 要 是 用 
于 具有 原 产 地 命名 保护 的 博 格 多 姆 奶酪 (Tome des Bauges) 不 仪 
仅 是 访 奶 酷 ) ， 在 原 产地 命名 保护 的 要 求 中 ， 明 确 tome 这 个 词 在 院 
瓦 当地 方言 中 的 意思 是 “高 原音 场 养殖 奶牛 的 奶 酷 ?。 于 古 当 地 的 奶 
栈 制 作 人 就 用 tome 区 7 同 地 区 其 他 的 奶 酯 。 而 tomme 则 征 裤 用 于 区 
分 文学 世界 中 的 阳性 ,三 tome。 


07 
便 质 成 玖 奶 栈 


这 些 奶 酷 中 最 大 的 可 以 达到 110 千 克 。 这 个 家 族 中 很 多 奶 栈 都 属于 
高 山 奶 酪 品种， 可 以 保存 很 长 时 间 。 在 那些 很 成 熟 的 奶 栈 里 ， 一 般 情况 
下 人 人 们 都 认为 口中 的 笑 粒 感 是 粗 盐 的 感光 ， 但 事实 上 是 栈 氨 酸 
(Tyrosine) 的 你 市 来 的 口感 ， 这 是 一 种 谷 氨 酸 钠 包围 的 氨基 酸 ， 具 有 
成 味 。 这 些 大 坎 头 的 奶 酷 引 人 注 目 ， 不 仅 是 因为 它们 的 大 小 ， 同 时 也 是 
因为 它们 有 具有 浓郁 的 香味 且 入 口 即 化 。 真 美味 ， 不 是 吗 ? 


代表 性 奶酪 


扎 泰 奶酪 (Comté) 

博 福 尔 奶 酷 (Beaufort) 

瑞士 格 鲁 耶 尔 奶 酷 (Gruyere Suisse ) 
先锋 奶 酷 (Pionnier) 

海 迪 奶酪 《Heidi) 


切割 工具 和 器 盘 上 时 


先 用 奶 酷 线 将 体积 庞大 的 奶酪 一 分 为 二 ， 然 后 分 为 四 份 ， 骨 分 
为 八 份 。 最 后 用 一 把 双 面 直 刀 或 市 着 这 度 的 刀 切 开 。 


、 


颜色 


奶 酷 皮 的 其 色 在 蒲 色 、 米 色 和 标 色 之 间 变 换 。 而 奶酪 必 的 颜色 
在 黄色 《〈 浅 色 到 金色 ) 和 奶油 色 之 间 变 换 。 


w 


这 闫 奶酪 的 质感 有 痢 很 好 的 人 硬度， 同时 也 很 易于 融化 。 


入 几 NR 基 ， 


这 些 奶酪 的 诞生 地 在 高 海拔 的 山林 中 ， 俩 俱 的 草场 和 农庄 逼近 
农户 们 只 能 通过 处 理 大 量 的 奶水 来 避免 原材料 损耗 ， 小 农户 们 则 在 
冬季 离开 章 场 。 众 多 农户 联合 起 来 将 目 家 产 的 奶 集 中 到 一 起 共同 制 
作 融 海拔 的 奶 酷 。 这 种 奶 酷 的 制作 也 考 夸 到 未 来 农户 们 要 将 它们 育 
看 下 山 的 运输 要 求 。 因 此 在 初期 ， 这 种 奶酪 的 制作 是 在 儿 个 家 族 或 
者 亲属 之 间 进 行 的 。 


S 
纹路 奶 本 


这 类 奶酪 让 人 害怕 ， 因 为 奶酪 中 的 短 阔 古 肉 眼 可 见 的 ， 同 时 也 忌 有 
人 主观 断言 这 种 奶酪 一 定 是 口感 强烈 、 有 点 刺激 的 。 霉 本 的 产生 是 因为 
在 凝 乳 阶段 或 者 成 形 后 放 入 了 至 霉 函 〈Penicillium Rodqueforti ) 或 灰 绿 霉 
(Pénicillium ”Glaucum) 。 但 是 也 有 歼 纹 奶酪 不 是 明 过 放 入 短 函 制 成 
的 ， 它 们 的 制作 工艺 有 助 于 霉 霄 的 目 然 产生 。 


代表 性 奶 酷 
洛克 福 览 纹 奶 栈 (Bleu de Roquefort ) 


奥 弗 音 览 纹 奶 酷 (Bleu d'Auvergne ) 
福 尔 姆 一 昂 贝 尔 奶 酷 (Four-me d’*Ambert) 
斯 带 尔 顿 奶酪 〈Stilton Che-ese) 


戈 贡 佐 拉 干酪 《Gorgonzola Dolce ) 


切割 工具 和 病 盘 上 果 
最 为 理想 的 工具 是 号 和 跑 刀 《不 同 六 小 的 ) 或 者 洛克 福 刀 ， 它 们 
邦人 不 会 破坏 奶 酷 形 状 ， 同 时 还 会 有 个 消 晰 干涩 的 切口 。 


闫 色 


奶酪 本 里 通常 古 日 色 或 象牙 白色 的 ， 也 会 夹 市 着 些 闻 色 、 黑 色 
或 者 绿色 的 纹路 。 


w 


通 钊 另 于 融化 ， 市 看 颗粒 感 或 油脂 。 


给 奶 酷 “ 扎 针 >? 

19 世 纪 中 时， 通过 多 次 答 试 ， 作 为 父 杀 是 农工 、 和 他 和 他 又 是 洛克 
人 往 监 纹 奶 酷 制 作 人 的 后 代 ， 安 东 万 . 户 棵 尔 (Antoine Roussel) 终于 
及 现 凝 乳 时 放 入 硼 霉 商会 有 效 地 改善 奶酪 中 站 纹 的 出 现 。 他 还 发 现 
短 丙 的 生长 需要 与 空气 接触 。 为 了 扩大 短 商 与 空气 的 接触 面积 ， 于 
是 他 友 明 了 一 个 扎 针 工具 : 在 一 个 平板 上 插 上 硅 干 铁 针 ， 和 针 的 大 小 
辣 毛 衣 针 一 样 。 通 过 这 个 工具 ， 奶 酷 内 的 霉 霄 才能 比较 均衡 地 友 
展 。 


全 
应 伸 奶 本 


由 于 历史 原因 ， 这 种 奶 酷 在 法 国 并 不 广为人知 ， 但 拉 伸 奶酪 却 是 奶 
栈 中 销量 最 大 的 品种 之 一 ， 这 十 因为 这 种 奶 酷 第 在 食品 加 工业 中 得 到 广 
泛 应 用 。 这 个 类 别 的 明 尾 产品 当然 是 坎 则 尼 亚 马 区 里 拉 水 牛奶 酷 
(Mozzarella di bufala Campana) ， 第 被 模仿 但 做 得 并 不 出 色 。 拉 伸 奶 
酪 诞生 于 意大利 ， 现 在 在 其 他 地 方 孔 有。 


代表 性 奶 酷 


坎 帕 尼 亚 马 苏 里 拉 水 牛奶 酷 (Mozzarclla di bufala Campana ) 
西 拉 高 原 马 育 奶 酷 〈Caciocavallo silano ) 

摩纳哥 波 洛 夫 罗 奶 酷 (Provolone del Mo-naco ) 

安 德 里 亚 布 拉 塔 奶 栈 (Burrata di And-ria) 

加 利 西 亚 特 提 拉 奶 酷 (Queso Tetilla) 


切割 工具 和 端 盘 上 桌 


通 归 这 种 奶酪 会 耳 接 整个 器 上 和 餐 果 。 对 于 那些 大 块 的 ， 人 们 往 
往 会 用 一 把 兴 尖 的 餐 刀 切割 。 


颜色 


闫 色 退 单 在 日 色 、 和 象牙 日 和 浅 侈 色 之 间 过 浪 ， 如 果 是 经 过 烟 囊 
的 话 ， 闫 色 甚至 可 以 变 成 金色 。 


w 


比较 理想 的 避 况 下 ， 和 柔软 的 质感 市 看 弛 性 的 纤维 (有 所 像 鸡 胸 
内 》， 但 没有 弹性 。 


一 个 幸福 的 事故 


传说 坎 由 尼 亚 瑟 办 里 拉 水 牛奶 酪 的 诞 生源 于 工艺 事故 。 妆 时 ， 
一 个 奶酪 学 徒 工 个 小 心 将 凝 乳 挥 进 了 热 水 池 里 。 扎 出 来 后 ， 他 友 现 
话 乳 可 以 被 拉 长 却 不 会 被 拉 靳 ， 有 了 接 性 ， 而 且 可 以 撞 成 各 种 形 
状 。 坎 由 尼 亚 马 办 里 拉 水 牛奶 酪 束 这 样 媳 生 了 。 历 史上 关于 坎 由 尼 
亚 瑟 兴 里 拉 水 牛奶 酪 最 早 的 记载 是 在 12 世 纪 。 在 16 世 纪 时 ， 坎 由 尼 
亚 蕊 办 里 拉 水 牛奶 酷 甚 到 是 那不勒斯 和 卡 普 阿 股市 上 可 以 交易 的 丙 

品 ! 如 分 ， 这 球 奶 酪 多 产 于 意大利 坎 由 尼 亚 ， 还 有 一 部 分 产 于 普 利 
亚 、 巴西 利 卡 协和 拉齐奥 。 


10 
融化 奶 栈 


比 起 年 轻 人 ， 孩 子 们 更 奢 欢 吃 这 个 种 类 的 奶酪 。 它 在 传统 的 奶酪 店 
里 很 少 有 ， 但 在 超市 的 柜台 里 却 很 第 见 。 其 制作 原理 是 将 几 种 奶酪 融化 
后 合成 为 一 个 新 的 。 一 般 来 讲 ， 这 更 像 是 种 工业 产品 ， 但 也 有 几 个 源 目 
手工 作坊 的 出 色 产 品 。 与 乳 消 奶 酪 一 样 ， 这 种 融化 奶酪 也 可 以 是 源 目 奶 
水 加 工 后 的 液体 。 


代表 性 奶 酷 
康 库 瓦 约 特 奶 酷 〈Cancoill-otte ) 
贝 郡 堡垒 奶酪 (Fort de Bé-thune) 
科 西 对 泥 摔 奶 酷 (P6t corse) 
美 让 奶酪 (Mkgin ) 
德国 涂抹 奶 酷 〈Kochkiase ) 


切割 工具 和 端 盘 上 呆 
体积 较 小 ， 可 疤 在 小 眶 或 小 盒子 里 直接 靖 上 果 食 用 。 


= 
天 4 


颜色 
大 部 分 融化 奶酪 的 颜色 都 市 者 日 色 、 黄 色 或 者 沁 绿 的 反射 沦 。 


质感 


如 同 这 其 奶 酷 的 名 罕 一 样 ， 很 容易 融化 ， 黎 笛 程 度 不 一 。 其 中 
有 有 几 种 在 口腔 中 市 有 和 鞠 粒 感 。 


乐 乏 牛奶 酷 @ (La vache quirit@) 的 由 来 


在 第 一 次 世界 大 战 期 本 ， 有 位 叫 菜 时 :贝尔 〈Lkon Bel) 的 人 被 
分 配 到 负责 鲜 肉 补给 的 后 惑 部 门 。 为 了 区 分 装载 不 同 物资 的 苗 用 卡 
车 ， 法 车 总 参 诗 部 组 织 了 一 次 绘画 比赛 。 贝 尔 所 在 军团 的 一 幅 画 得 
奖 了， 这 是 一 幅 出 目 本 杰 明 : 打 比 尔 〈(Benjamin Rabier) 的 男 ， 男 中 
是 一 头 微笑 的 母 牛 。 很 忱 ， 这 幅 画 就 补 命 名 为 Wachkyrie， 用 来 别 活 
人 德军 的 Valkyrie 军 车 。1921 年 ， 六 郧 :贝尔 做 了 目 己 的 融化 奶酪 ， 选 
用 了 与 Wachkyrie 同 普 的 La vache gui rit〈 微 笑 的 奶牛 ) 来 作为 日 己 
的 品牌 ， 同 时 纪念 那 段 经 历 。 


委 
加 工 奶 酷 


从 历史 上 讲 ， 这 种 奶酪 与 在 贫困 地 区 所 友 明 的 “ 假 奶 酪 * 很 相似 ， 
为 农庄 地 区 比较 穷 ， 奶 酪 大 多 是 用 省 不 得 于 芥 的 一 些 边 角 料 制作 出 来 
的 。 因 此 ， 每 一 种 产品 都 有 不 同 的 工艺 ， 每 一 种 都 会 因为 奶 酷 作坊 的 不 
同 而 不 同 。 


代表 性 奶 酷 
奥 弗 涅 加 普 隆 奶酪 (Gaperon d'Auvergne ) 
阿 韦 讷 小 球 奶 酷 (Boulette d’Avesnes) 


颜色 


这 种 奶酪 的 磊 色 非常 多 样 ， 因 为 本 里 可 以 加 入 很 多 其 他 调味 
抽 ， 所 以 没有 固定 的 闫 色 。 


口感 多 样 化 ， 可 以 是 略 便 、 吻 碎 的 ， 也 可 以 是 多 融化 ， 甚 至 油 
脂 化 的 。 


品种 多 样 化 


奥 弗 涅 加 普 降 奶 酷 〈 加 了 秆 和 关 椒 ) 是 用 制作 奶油 和 页 油 之 后 
的 上 特色 脱脂 牛奶 制作 的 。 阿 袁 讷 小 球 奶 酷 是 用 制作 马 均 瓦 勒 奶 酷 
(Maroilles〉 的 凝 乳 再 加 上 部 分 新 鲜 奶 酷 、 阴 椒 和 志 高 混合 而 成 
的 。 还 有 有 一 类 人 锌 称 为 口味 强劲 的 奶酪 ， 呈 面糊 状 、 油 脂 化 或 液态 ， 
征用 凝 乳 和 剩余 的 奶酪 混在 一 起 制 成 的 。 根 据 不 同 的 地 区 ， 可 以 加 
入 诸如 日 和 衔 酒 、 盐 、 香 料 、 胡 李 等 调味 。 几 乎 每 个 人 都 可 以 用 和 猎 
余 的 奶酪 、 奶 油 或 脱脂 奶 创作 出 自己 的 加 工 奶 酷 ， 当 然 也 可 以 加 纯 
奶 ! 


1. 法 国 食品 工业 企业 家 ， 因 与 埃 胡 尔 德 女 士 合作 创制 了 获得 极 大 成 功 的 小 瑞士 奶酪 而 
闻名 。 译 少 注 
法 语 的 名 词 分 阴阳 性 。 一 一 诺 者 注 


软 质 化 皮 奶 酷 


绕 毛 层 ， 丝 滑 ， 质 地 柔软 ， 易 融化 ， 在 气 中 天 着 散 问 、 灌 木 从 、 奶 
香 ， 甚 至 奶油 的 香气 ， 这 就 是 软 质 花 皮 奶酪 的 特征 ! 这 个 品类 的 奶酪 可 
以 常年 食用 ， 通 常 配 以 口感 轻盈 的 红 前 萄 酒 、 白 葡萄酒 、 气 泡 酒 ， 其 至 
苹果 长 梨 的 水 果酒 。 


阿尔 腾 您 奶酪 (Altenburger Ziegenkase) 德国 : 了 萨 元 
牺 ， 图 林 根 


AOP 
1997 年 


奶 : 生 和 牛奶 和 生 山 羊 奶 〈( 至 多 15%) 
奶酪 大 小 : 直径 10 一 11 厘 米 ， 厚 度 3 一 4 厘米 
重量 : 250 死 
脂肪 含量 : 23% 
是 一 款 口 感 偏 柔 顺 清爽 的 奶酪， 质地 柔软 又 有 点 奶油 感 ， 制 作 过 


eed 也 给 奶酪 品 佬 的 后 期 增添 了 清 夷 感 和 一 丝 酸度 。 在 
该 荔 酷 的 制作 过 程 中 ， 有 时 还 会 加 入 一 些 扩 然 作 为 调味 料 。 


本 特 河 奶 栈 (Bent River) 美国 : 明尼苏达 州 


¥ 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 11 厘 米 ， 厚 度 5 厘 米 

重量 : 370 元 

脂肪 含量 : 25% 

在 美国 加 利 福 尼 亚 州 职场 受挫 后 ， 基 思 : 亚 当 斯 (Keith Adams) 于 
2008 年 在 明尼苏达 州 成 立 了 制作 奶酪 的 作坊 Alemar。 本 特 河 奶 酪 质地 柔 
软 ， 带 着 容 藏 的 潮湿 味道 和 灌木 从 的 气 晨 。 入 口 后 ， 它 散发 出 黄油 香 、 
乳酸 香 与 主体 的 芯 妇 香 混 合 在 一 起 的 香气 。 


ie 


邦 切 斯 特 奶 酷 (Bonchester Cheese) 英国 : 英格兰 与 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 35 厘 米 ， 厚 度 3 厘米 

重量 : 2800 一 3000 讽 

脂肪 含量 : 24% 

这 球 奶 栈 是 在 1980 年 发 明 的 ， 产 地 位 于 英格兰 和 苏格兰 边界 地 区 ， 
作坊 的 名 字 叫 伊 斯 特 : 文 斯 农庄 (Easter Weens Farm) 。 孝 切 斯 特 奶 酷 是 
一 葡 柔 顺 且 易 融 化 的 奶酪 ， 市 着 亮 黄色 的 光泽 。 入 口 后 ， 乳 酸 香 和 奶油 
感 会 充满 口腔 ， 随 后 的 一 丝 酸味 则 来 自 花 皮 。 


布 灯 了 扎 奶 酷 (Breslois) 法 国 : 诺曼底 


各 


奶 : 生 牛 奶 
奶酪 大 小 : 直径 7 厘米 ， 厚 度 7.5 厘 米 


重量 : 240 元 

脂肪 含量 : 20% 

这 宗 奶 栈 1990 年 娅 生 于 维 利 埃 (Villiers) 女士 自家 的 奶 栈 作坊 。 无 
论 是 外 形 还 是 口感 ， 布 姜 瓦 奶酪 都 会 邻 人 想起 夏 欧 斯 奶 酷 。 尽 党 如 此 ， 
布 菏 瓜 奶 酷 的 核心 部 分 看 上 去 并 没有 浓郁 的 白垩 大 质感 ， 也 不 那么 干 
燥 。 另 外 ， 从 质感 方面 来 说 ， 相 比 于 它 的 香 槛 省 表亲 ， 表 皮下 的 奶油 质 
感 更 强 ， 但 口感 是 完全 一 致 拟 ， 有 具有 同样 的 酸度 和 清 碍 感 。 


届 城 布 里 奶 栈 (Brie de Meaux) 法 国 : 法 兰 西 岛 区 ， 


AOC AOP 
1980 年 1992 年 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 37 厘 米 ， 厚 度 3.5 厘 米 

重量 : 2500 一 3500 克 

脂肪 含量 : 23% 

1815 年 ， 在 决定 未 来 欧洲 走向 的 维也纳 会 议 期 间 ， 塔 列 朗 举 办 了 一 


次 关 食 大 千 ， 疯 城 布 里 奶酪 个 管 为 “奶酪 之 王 *。 它 兽 是 国王 们 的 御用 奶 
略 ， 很 早 惑 得 到 得 理 曼 、 菲 利 普 : 奥 吾 斯 竺 、 孕 利 四 世 、 路 易 十 六 等 国 
王 的 豆 爱 。 路 多 十 四 更 是 豆 欢 得 要 天 天 号 ! 于 是 ， 每 个 星期 有 50 辆 马车 
往返 于 几 尔 赛 和 秽 城 之 则 ， 为 国王 爵 请 的 餐 困 供 人 入。 这 十 化 皮 奶 酪 中 体 
积 最 大 的 一 个 品种 。 它 市 着 生 奶 油 和 巴黎 蘑 姑 的 和 理气， 质地 柔软 ， 味 道 
丰 是 。 正 因 如 此 ， 这 球 奶 酶 成 为 乡村 面包 的 最 佳 伴 侣 ! 


人 
Bd 后 
理 》 
_ 9 "pe, 


英 兰 布 里 奶 栈 (Brie de Melun) 法 国 : 法 兰 西 岛 区 ， 
东部 ， 管 民 第 -上 弗 冻 什 -~- 孔 泰 


AOC AOP 
1980 年 0 FE 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 28 厘 米 ， 厚 度 4 厘 米 

重量 : 1500 一 1800 砚 

脂肪 含量 : 23% 

这 蒜 奶 酷 早 在 高 卢 罗 马 时 代 就 已 经 出 现 了 ， 应 该 算是 布 里 奶 酷 中 历 
史 最 为 悠久 的 一 种 。 它 比 员 城 布 里 奶酪 的 体积 要 小 ， 但 也 更 具 特 点 〈 主 
要 是 因为 凝 乳 时 间 较 长 ， 长 达 18 小 时 ; 而 葛城 布 里 奶 酷 的 凝 乳 时 间 仅 为 
60 分 钟 ) 。 更 兰 布 里 奶酪 的 表皮 带 厦 标 色 和 上 昌 色 的 纹路 ， 因 为 它 是 在 称 
秆 热 上 玖 成 的 。 它 邮 起 来 有 痢 强 烈 的 风土 气 县 。 入 口 后 ， 尽 管 以 芯 妇 的 
香气 为 主 ， 但 它 依然 市 有 浓郁 的 果 香 。 其 整体 质感 呈 奶 油状 ， 吻 融化 。 


在 法 国 寓 言 家 拉 封 丹 扎 写 的 《乌鸦 与 狐狸 》 中 ， 乌 鸦 嘴 里 呵 着 的 就 
是 莫 兰 布 里 奶酪。 


脓 特 罗布 里 奶酪 (Brie de Montereau ) 法 国 : 法 兰 西 
证 区 


奶 : 生 和 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 18 一 20 厘 米 ， 厚 度 3 厘米 

重量 : 800 克 

脂肪 含量 : 23% 

这 球 奶 酷 也 被 称 为 “对 雅克 城 布 里 奶 栈 "， 事 实 上 它 更 接近 英 兰 布 里 
奶酪 (尺寸 不 同 ) 。 口 感 上 ， 它 的 味道 更 强烈 ， 这 主要 是 因为 它 在 奶酪 


客 中 的 熟 成 时 间 最 少 要 一 个 月 ， 闻 起 来 有 十 分 浓郁 的 灌木 从 气息 。 入 口 
后 ， 它 以 蘑 菏 的 味道 为 主 ， 其 次 还 有 和 牛奶 味 和 苦味 。 


p112-3 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 27 厘 米 ， 厚 度 4 厘 米 

重量 : 1800 克 

脂肪 含量 : 20% 

这 个 十 老 的 布 里 奶酪 品种 原本 已 经 绝迹 ， 后 来 在 1979 年 又 重生 ， 这 
得 人 荔 于 普罗 万 市 了 两 位 奶酪 碧 让 : 韦 斯 杰 伯 (Jean Weissgerber) 和 让 : 布 苞 
热 (Jean Braure) 的 不 懈 努 力 。 他 们 其 至 将 制作 工艺 都 固定 下 来 ， 用 于 
申请 注册 商标。 这 蒜 奶 酷 是 农 尸 奶 栈 ， 如 今 仪 由 一 个 叫 作 “ 三 十 再 ”的 农 
庄 生 产 制作 。 这 个 农庄 为 罗斯 些 尔 德 家 族 的 本 杰 明 和 埃 德 壹 所有。 该 功 
栈 的 表皮 上 有 些 结 铝 及 纹路 ， 凑 色 是 金色 或 是 深 禄 色 。 筷 很 柔软 饱满 ， 
市 着 廊 疗 的 香味 以 及 守 藏 的 潮湿 味道 和 洪 木 从 的 味道 。 以 口感 轻重 来 排 
列 的 话 ， 普 多 万 布 里 奶酪 在 葛城 布 里 奶 酷 和 葛 兰 布 里 奶酪 之 间 。 


， J 


黑 布 里 奶酪 (Brie noir) 法 国 : 法 兰 西 岛 区 


各 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 30 厘 米 ， 厚 度 2 厘 米 

重量 : 1450 克 

脂肪 含量 : 23% 

黑 布 里 奶 酷 的 销路 并 不 广泛 ， 主 要 是 在 大 巴黎 地 区 的 圭 纳 河 与 马 和 
河 省 〈Seine-et-Marne) ， 受 到 了 那些 非典 型 奶 酷 爱好 者 的 喜爱 。 实 际 
上 ， 黑 布 里 奶 酷 的 诞生 主要 是 与 奶 酷 制作 人 不 想 丢 抒 那 些 有 点 下 间 的 砚 
城 布 里 奶 酷 有 有关。 农户 们 通 瘟 会 把 这 些 有 玻 疲 的 奶 酷 继续 保存 几 个 月 ， 
等 到 播种 或 收割 的 季节 ， 专 门 给 临时 工 食用 。 当 年 ， 这 种 奶 酷 比 葛 城 布 
里 奶酪 要 便宜 很 多 ， 但 如 今 却 越 来 越 员 了。 其 实 这 是 一 于 经 过 18 个 月 其 
至 两 年 时 间 丈 成 的 葛城 布 里 奶酪 ， 其 表皮 更 多 的 是 标 色 而 不 是 黑色 ， 核 
心 部 分 已 经 被 蚊 千 ， 体 积 也 缩小 了 很 多 。 它 极 有 个 性 ， 但 依然 有 均衡 的 
口感 ， 散 发 看 牛奶 味 、 容 藏 味 和 刻 冶 香 。 


布 里 亚 - 院 瓦 兰 奶酪 (Brillat-savarin ) 法 国 : 法 兰 西 岛 
区 ， 管 民 第 -上 费 冻 什 - 孔 泰 


各 


IGP 
之 |] 天 于 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀 丽 牛 奶 〈 加 奶油 ) 


奶酪 大 小 : 小 号 直径 6 一 10 厘 米 ， 厚 度 3 一 6 厘米 ， 大 号 直径 11 一 14 
厘米 ， 厚 度 4 一 7 厘米 

重量 : 小 号 100 一 250 克 ， 大 号 超过 500 克 

脂肪 含量 : 60% 

这 区 奶酪 诞生 于 1890 年 ， 由 位 于 详 受 撒 地 区 的 Forges-les-Eaux 村 杜 
布 兄 (Dubuc) 家 族 友 明 制 作 。 布 里 亚 一 院 凡 兰 奶酪 当时 被 称 为 
excelsior 或 délice-des gourmet 《美食 之 悦 ) 。 现 在 的 名 字 是 在 1930 年 由 
巴黎 的 奶酪 熟 成 师 兼 奶酪 商人 至 利 :安德鲁 埃 (Henri ”Androuat) 修改 
的 ， 改 名 的 目的 是 同 闭 名 的 律师 兼 美食 家 让 : 安 特 茉 姆 : 布 里 亚 一 院 拟 兰 
(Jean Anthelme Brillat-Savarin) 致敬 。 这 位 律师 在 1825 年 出 版 了 《味觉 
生理 学 》 (Physiologie du gotit) 一 书 。 

这 区 奶 酷 是 乳 清 凝 乳 后 又 添加 了 奶油 制 成 的 ， 所 以 它 的 口感 非常 柔 
顺 、 美 妙 、 饱 满 ， 且 入 口 即 化 。 邮 起 来 市 有 黄油 和 新 鲜 奶 油 的 香味 。 入 
中 后 ， 在 奶油 质感 之 余 表 出 轻微 威 味 和 低调 的 酸味 ， 随 后 是 奶油 和 人 鲜 奶 
的 香味 。 


水 和 牛 布 里 奶酪 (Buffalo Brie) 加 拿 大 : 不 列 颠 哥 伦 比 
亚 


< 换 、 


奶 : 巴 氏 杀菌 水 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 10 厘 米 ， 厚 度 2.5 厘 米 

重量 : 200 页 

脂肪 含量 : 24% 

这 球 奶 酷 制 作 于 加 拿 大 西部 马 勒 尼 (Maleny) ， 是 北美 洲 少 有 的 以 
水 牛奶 为 原料 制 成 的 奶 酷 之 一 。 如 同 它 的 名 字 所 表达 的 那样 ， 它 的 口感 
偏向 布 里 奶酪， 但 水 牛奶 的 口感 更 为 柔和 。 相 比 布 里 奶酪 的 蘑菇 味 或 者 
灌木 从 味 ， 水 牛 布 里 奶 酷 乳酸 香 和 黄油 香 更 浓 些 。 


诺曼底 卡 蒙 贝 尔 奶 酷 (Camembert de Normandie) 法 
: 诺 受 反 


AOC AOP 
1983 定 1996 年 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 10 一 11 厘 米 ， 厚 度 3 一 4 厘米 
重量 : 250 殉 

脂肪 含量 : 22% 


诡 受 展 卡 蒙 贝 尔 奶 酷 的 盛名 得 蔓 于 1867 年 开放 的 从 语 曼 撒 弗 沫 和 尔 

(Flers) 到 巴黎 的 铁路 ， 后 来 更 得 蔓 于 尤 金 .里 德尔 〈Eugene Ridel) 与 
乔治 . 勒 洛 贫 (Georges Leroy) 二 人 在 1899 年 及 明 的 木 盒 包 装 。 写 在 第 
一 次 世界 大 战 期 间 大 放 异 彩 一 在 1918 年 的 前 线 ， 法 盏 每 月 需要 100 万 
盒 卡 莹 贝尔 奶 酷 。 战 后 ， 盏 人 们 回 到 和 家乡， 开始 同 家 乡 的 商店 求购 这 种 
奶酪。 于 是 ， 这 于 产品 的 知名 度 从 请 曼 压 走 同 了 世界 各 地 。 现 如 今 ， 它 
已经 成 为 世界 上 最 知名 的 奶酪 品种 之 一 。 这 球 奶 栈 用 生 牛 奶 制作 ， 其 与 
众人 不 同 之 处 在 于 它 市 看 红 福 色 皱 纹 的 绒毛 表皮 。 经 过 熟 成 后 ， 它 散发 出 
饱满 的 洪 木 人 从、 其 下 与 土壤 的 香味 。 话 受 确 卡 芝 贝 尔 奶 酷 质地 季 软 ， 入 
口 后 有 乳酸 香味 和 一 定 的 酸味 ， 还 有 一 点 确 殖 质 与 蘑 姑 的 味道 。 如 有 果 歼 
成 期 和 长 的 话 ， 还 会 市 有 一 些 动 物 气 恩 。 


从 2021 年 开始 ， 该 款 奶 酪 的 原 产 地 命名 保护 标识 将 改 为 “诺曼底 卡 
莹 贝尔 奶 酷 ” (Camembert de Normandie) ， 而 不 再 是 “在 诺曼底 制作 
的 卡 壹 贝尔 奶 酷 ” (Camembert Fabrigqué en Normandie) 。 在 相当 长 
的 时 间 里 ， 这 种 由 奶酪 工 业 推 广 的 标签 在 消费 者 中 造成 了 混 清 。 新 的 标 
识 减 少 了 原材料 奶 源 中 诺曼底 当地 品种 牛 的 比例 《从 50% 降 到 30%) ， 同 
时 也 允许 使 用 经 过 巴 民 杀菌 的 牛奶 。 作 为 一 款 “ 真 正 ” 的 诺曼底 卡 蒙 贝 
泵 奶 酷 ， 奶 酷 碧 可 以 加 上 “ 保 真 ”“ 真 正 ”“ 传 统 ” 千 字样。 只 是 不 知 
道 ， 这 是 不 是 又 会 引起 新 的 混 消 呢 ? 


夏 欧 斯 奶酪 (Chaource) 法 国 : 和 边民 第 -上 弗 并 和 什 -和 孔 
泰 ， 大 东部 


ts AOC AOP 
1970 年 1996 年 

奶 : 生 牛 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 9 一 111 厘米 ， 厚 度 5 一 7 厘米 

重量 : 250 一 450 克 

脂肪 含量 : 23% 

关于 这 款 奶 酷 最 早 的 文字 记录 是 在 12 世 纪 ， 当 时 夏 欧 斯 村 的 农户 们 
将 自己 的 产品 卖 给 朗 歌 教区 的 神父 们 。14 世 纪 时 ， 路 易 十 世 的 妻子 一 一 
勃 民 第 的 玛 格 丽 特 钟爱 这 款 奶 酷 ， 要 求 每 次 宴请 都 要 上 桌 。 查 理 四 世 在 
途经 勃 民 第 的 时 候 品 党 到 了 这 款 奶 酷 。 相 比 于 诺曼底 卡 蒙 贝尔 奶酪 ， 夏 
欧 斯 奶 酷 更 厚 ， 但 直径 更 小 ， 表 皮 有 一 层 细腻 的 白色 软 毛 。 这 款 奶 栈 闻 
起 来 有 奶油 和 蘑菇 的 香气 ， 入 口 后 黄油 香 、 标 子 香 和 果 香 刺激 着 味蕾 。 
收尾 时 ， 清 更 中 带 着 一 丝 咸 味 ， 尤 其 是 它 那 看 上 去 有 点 像 白 垩 贿 的 核心 
部 位 味道 更 明显 。 


源 目 夏 欧 斯 村 的 这 款 奶 酷 ， 阅 标 上 有 两 只 猫 和 一 头 驴 ! 


库 里 内 奶 酷 (Cooleeney) 爱尔兰 : 芒 斯 特 


各 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 10 一 30 厘 米 ， 厚 度 3 一 4 厘米 

重量 : 200~—2500 克 

脂肪 含量 : 25% 

1986 年 ， 布 瑞 达 . 马 融 〈Breda Maher) 在 带 珀 雷 郡 的 Thurles 村 日 家 
农庄 里 制作 出 第 一 款 库 里 内 奶酪 。 和 仔细 观察 的 话 ， 会 发 现 库 里 内 奶酪 的 
表面 是 白色 的 ， 比 较 光滑 。 入 口 后 ， 它 的 奶油 质地 带 着 树木 和 藤 痴 的 香 
味 。 品 演 收 尾 时 ， 它 会 散发 出 明显 的 清爽 感 ， 这 得 益 于 弗 利 领 
(frisonne) 这 个 品种 的 牛 所 产 奶 的 酸度 。 


J 


> 
oe 、 


于 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 12.5 一 15 厘 米 ， 厚 度 3 一 4 厘米 
重量 : 400 一 500 交 


脂肪 含量 : 24% 

这 款 奶 栈 与 其 表亲 布 里 奶酪 一 样 历史 悠久 ， 成 名 于 1878 年 巴黎 世博 
会 之 后 。 经 过 几 种 不 同 规格 的 变化 后 ， 它 的 大 小 被 固定 了 下 来 。 其 表皮 
是 白色 的 ， 有 轻微 的 纹路 和 少许 小 红 点 ， 闻 起 来 更 多 的 是 乳酸 香味 ， 入 
口 后 有 奶油 感 但 同时 还 有 些 人 硬度。 它 市 有 一 定 的 酸味 和 乳酸 味 ， 此 外 还 
有 层次 丰富 的 生 奶 油 香 味 。 


维 麻 各 泡沫 奶酪 (Ecume de Wimereux) 法 国 : 上 法 
兰 西 


于 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 奶油 

奶酪 大 小 : 直径 9 厘米 ， 厚 度 5 厘 米 

重量 : 200 一 250 克 

脂肪 含量 : 30% 

这 是 在 20 世 纪 末 由 生活 在 法 国 奥 由 勒 海 尾 (C6te dOpale) 的 奶 酷 
制作 人 兼 熟 成 师 贝 尔 纳 兄 第 研发 的 一 个 品种 ， 与 布 里 亚 一 萨 凡 兰 奶 酷 类 


似 ， 这 于 奶酪 中 混 加 了 奶油 。 在 市 有 日 色 绒 毛 的 表皮 下 ， 维 摩 石 泡沫 奶 
辐 具 有 十 分 来 顺 的 质感 ， 很 容易 融化 。 这 球 奶 酪 市 看 牛奶 、 贡 油 和 奶油 
的 香味 。 品 答 到 最 后 ， 市 有 一 丝 碘 味 的 回味 会 重新 激活 味 茵 。 


晤 卡拉 特 奶 酷 (Encalat) 法 国 : 奥 克 西 塔 尼 


Fe 


< 


奶 : 绵羊 奶 〈 加 温 工 艺 ) 

奶酪 大 小 : 直径 10 厘 米 ， 厚 度 3 一 4 厘米 

重量 : 250 元 

脂肪 含量 : 22% 

从 历史 角度 讲 ，encalat 这 个 词 指 的 是 夏季 结束 时 ， 在 阿 韦 龙 与 康 塔 
尔 〈Cantal) 用 绢 羊 奶 制 成 的 小 块 奶 栈 。 后 来 这 个 词 的 所 指 逐 渐 扩 展 到 
更 往 南 的 拉 尔 扎 元 (Larzac) 。 现 在 这 个 词 的 意思 是 一 块 特 点 突出 、 口 
感 细 腻 的 绢 手 奶 酷 。 昂 卡拉 特 切 酷 是 由 1996 年 成 立 的 “ 拉 尔 扎 殉 牧羊 人 
合作 社 ” 生 产 的 ， 合 作 社 的 带头 人 是 安 德 烈 :由 上 归 提 (André Parenti) 。 
外 观 上 ， 它 很 容易 与 语 曼 展 卡 驼 贝 尔 奶酪 混 消 ， 但 是 邮 起 来 有 更 浓郁 的 
秸秆 和 干 军 料 的 香味 。 切 开 后 ， 两 者 核心 部 分 也 很 像 ， 但 昂 卡 拉 特 奶 酷 
更 白净 。 入 口 后 ， 它 的 味道 偏 乳 酸 型 ， 带 些 酸 味 ， 随 后 让 位 于 马 棚 和 秸 
秆 的 香味 ， 最 后 是 绢 羊 奶 的 清爽 味道 。 


高 特 纳 莫 纳 奶 酷 (Gortnamona) 爱尔兰 : 芒 斯 特 


时 


奶 : 山羊 奶 ( 巴 氏 杀 菌 ) 

奶酪 大 小 : 直径 10 一 30 厘 米 ， 厚 度 3 一 4 厘米 

重量 : 200 一 2500 讽 

脂肪 含量 : 22% 

这 款 奶 酷 是 由 制作 库 里 内 奶酪 的 布 瑞 达 : 马 资 制 作 的 。 它 的 表皮 呈 
白色 ， 和 带 着 轻微 的 纹路 。 切 开 后 可 以 注意 到 其 实 表皮 还 是 相当 厚 的 。 表 
皮 保 护 了 核心 部 位 泛 着 白色 光泽 的 奶油 质 ， 这 也 是 使 用 山羊 奶 制作 奶酪 
的 特点 。 人 入 口 后 ， 山 羊 奶 的 特征 很 微弱 ， 以 戌 味 和 酸度 为 主 。 随 着 熟 成 
期 的 延长 ， 奶 酷 也 会 获得 更 强劲 的 口感 ， 但 同时 也 失去 了 细 展 感 。 


奶 : 生 牛 奶 和 巴 氏 杀菌 牛奶 (加 奶油 ) 

奶酪 大小: 长 度 8 一 10 厘 米 ， 宽 度 6 一 7 厘米 ， 厚 度 6 厘 米 

重量 : 300 一 350 克 

脂肪 含量 : 60% 

这 误 奶 酪 由 胡 准 尔 (Rouzaire〉 奶酪 坊 于 20 世 纪 80 年 代 研 制 ， 它 的 
名 字源 于 距离 奶 栈 作坊 不 远 的 一 条 路 。 这 条 路 上 有 不 少 灌木 ， 运 送 稿 和 村 
的 车 辆 经 过 时 ， 稀 秆 会 被 灌木 刚 洛 一 部 分 。 因 此 ， 这 段 路 被 称 为 “灌木 
则 秸 科 ”(Le Buisson Gratte-Paille) 。 这 和 赤 添 加 了 奶油 的 奶酪 ， 表 皮 是 
市 厦 邹 纹 的 灰白 色 ， 表 皮下 的 部 分 有 着 法 亮 的 责 油 质感 ， 市 着 焉 油 和 切 
油 的 香味 。 它 的 核心 部 分 质地 紧密 ， 但 还 是 很 容易 融化 ， 并 带 着 酸味 和 
黄油 香气 。 


地 平 线 奶酪 (Horizon) 澳大利亚 : 维多利亚 


时 


奶 : 巴 氏 杀菌 山羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 7 厘米 ， 厚 度 4 厘 米 

重量 : 200 克 

脂肪 含量 : 24% 

制作 地 和 平 线 奶 酪 的 奶酪 坊 同 时 也 制作 一 些 专 供 素 食 者 的 奶 酷 。 这 款 
圆柱 形 的 山羊 奶酪 ， 其 花 皮 颜色 在 白色 与 灰色 之 间 过 渡 。 核 心 部 分 的 一 
条 植物 灰 ， 给 它 带 来 了 一 丝 酸味 和 咸 味 。 as 占据 主体 的 是 灌木 


从 、 奶 油 和 黄油 的 香味 。 品 尝 到 最 后 ， 这 球 羊 奶 酷 会 散发 出 一 丝 别致 的 
清 来 


先王 一 ma 


马克 号 斯 奶 栈 (Lucullus) 法 国 : 诺 曼 搬 


奶 : 牛奶 和 巴 氏 杀菌 牛奶 〈 加 奶油 ) 
奶酪 大 小 : 直径 8 一 12 厘 米 ， 厚 度 4 5 厘米 
重量 : 225 450 克 


脂肪 含量 : 23% 


昌 死 吕 斯 奶 酷 是 一 种 奶油 增 踢 奶奶 酷 ， 主 要 在 话 曼 展 的 埃 夫 勒 
(Evreux) 生产 。 在 它 市 有 化 纹 的 表皮 下 ， 有 大 匈 融 化 义 市 看 奶油 感 的 
质地 。 闻 起 来 ， 主 要 有 及 酵 的 香气 和 害 甩 的 气 上 号。 入 口 后 ， 有 浓郁 的 标 
子 否 、 乳 酸 否 和 少许 构 味 。 


纳 沙 泰 尔 奶酪 (Neufchatel) 法 国 : 诺曼底 


AOC AOP 
1969 年 1996 年 


奶 : 生 和 牛奶 


奶酪 大 小 : 塞 子 形状 直径 4.3 一 4.7 厘 米 ， 厚 度 6.5 厘 米 ， 方 块 形 边 长 
6.3 一 6.7 厘 米 ， 厚 上 度 2.4 厘 米 ; 长 条 形 长 度 6.8 一 7.2 厘 米 ， 宽 虚 4.8 一 5.2 厘 
米 ， 厚 度 3 厘 米 ， 双 赛 子 形 直 径 5.6 一 6 厘米 ， 厚 度 8 厘米 ; 心 形 从 中 央 到 
尖 处 8 一 9 厘米 ， 左 右 圆 弧 距 离 9.5 一 10.5 厘 米 ， 厚 度 3.2 厘 米 ; 大 号 心 形 
从 中 央 到 尖 处 10 一 11 悍 米 ， 左 右 圆 缴 距 离 13.5 一 14.5 厘 米 ， 厚 上 度 5 厘米 


重量 : 100 一 600 讽 
脂肪 含量 : 22% 


这 应 该 是 语 曼 的 奶 酪 中 最 个 为 人 知 但 却 是 历史 最 为 悠久 的 一 种 。 天 
于 这 球 奶 酶 的 记载 最 早 可 以 追溯 到 1035 年 ， 这 一 年 ， 雨 格 一 世 : 德 : 古 尔 
内 〈 话 受 确 公 府 的 贯 族 ) 同意 斯 基 一 昂 一 布 汪 修道院 (abbaye de 
Sigy-en-Bray) 对 奶酪 征 税 。 


这 天 奶酪 的 化 区 很 光滑 ， 市 独 格 约 。 当 它 到 了 最 佳 风 成 期 ， 其 月 下 
色 的 表皮 下 会 有 一 层 黄 油 质 ， 但 奶酪 核心 部 分 依然 是 白垩 日 且 吻 融化 。 
收尾 时 ， 一 丝 碘 的 味 思 会 让 口腔 变 得 清爽 ， 之 后 和 敬 友 出 柔美 的 乳酸 香 
味 。 


车 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 12 厘 米 ， 厚 虚 2.5 厘 米 

重量 : 300 页 

脂肪 含量 : 23% 

历史 上 ， 这 于 奶 栈 也 被 称 为 “ 邦 达 和 鲁 岂 ”(Bondaroy) ， 主 要 是 在 眉 
季 制 作 ， 然 后 在 干草 中 保存 到 秋天 ， 最 后 在 葡 移 采 收 的 和 地 下 请 临时 农工 


lz。 及 特 维 奶酪 表 反 的 花纹 市 看 日 色 绒毛 ， 触 措 时 可 以 感觉 到 它 的 柔 
软 。 最 佳 熟 成 期 时 ， 它 有 看 奶油 般 的 质感 ， 轩 起 来 带 看 干草 的 香气 和 记 
嬉 的 香味 。 入 口 后 ， 及 特 维 奶酪 主要 释放 出 奶油 和 贡 油 特有 的 酸味 与 香 
味 。 


me we 


圣 菲 丽 仙 奶酪 (Saint-félicien) 法 国 : 奥 弗 涅 = 罗 调 -= 阿 
尔 卑 斯 


奶 : 牛奶 / 巴 氏 杀 落 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 8 一 10 厘 米 ， 厚 度 1 一 1.5 厘 米 

重量 : 90- 一 120 页 

脂肪 含量 : 28 % 

最 初 ， 芋 非 丽 仙 奶 栈 是 用 山 讳 奶 制作 的 ， 现 在 则 全 部 用 牛奶 制作 。 
这 球 奶 酪 与 对 蕊 塞 兰 奶 酷 (Saint-marcellin〉 是 “表亲 ”， 只 是 比 后 者 体积 
更 大 些 ， 有 时 候 也 会 加 入 一 些 奶油 。 它 的 表皮 有 看 轻微 的 训 包 ， 邮 起 来 
通 利 主要 是 奶油 的 和 理气。 入口 后 多 融化 〈 其 至 是 流质 ， 通 彰 用 小 勺子 品 
鉴 ) ， 市 着 清 碍 的 香味 和 轻微 的 动物 气 悬 。 


天 和 尔 甘 语 奶酪 (Volcano ) 新 西 兰 : 怀 卡 托 
EO 


奶 : 巴 氏 杀菌 水 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 7 一 8 厘米 ， 厚 度 5 厘 米 

重量 : 90 一 120 讽 

脂肪 含量 : 23 % 

这 款 小 圆柱 体 的 奶 酷 很 少见 ， 因 为 每 个 月 只 能 用 水 牛奶 做 一 次 。 沃 
尔 甘 诺 奶 酷 在 新 西 兰 的 很 多 品 鉴 比赛 中 获 过 奖 。 它 的 表皮 是 白色 的 ， 有 
着 象牙 的 光泽 ， 质 地 紧密 但 易 融 化 。 它 的 核心 部 分 有 轻微 的 奶油 质 ， 给 
口腔 带 来 清 来 的 感觉 和 一 丝 酸味 。 吃 到 最 后 ， 一 丝 奶 油 香 味 和 咸 味 会 使 
品 鉴 这 款 精 致 的 奶酪 变 得 非常 愉悦 。 


乌拉 梅 薄 雾 奶 酷 (Woolamai Mist) 澳大利亚 : 维 多 利 
亚 


奶 : 费 羊 奶 〈 加 温 工 艺 ) 

奶酪 大 小 : 边 长 10 厘 米 ， 厚 度 3 厘 米 

重量 : 250 元 

脂肪 含量 : 24% 

它 的 表皮 有 些 脆 ， 也 易 人 雄 ， 答 看 树 从 和 刻 冶 的 香味 。 核 心 部 分 质感 
采 软 ， 甚 至 在 常温 下 长 久 放 置 后 会 变 成 流质 。 入 口 后 ， 它 以 矿 冶 的 香味 
为 主 ， 随 之 而 来 的 还 有 一 丝 生 奶油 的 香味 。 


便 质 未熟 奶 酷 


这 个 类 别 的 奶酪 品种 最 为 竹 多 ， 大 多 数 是 块头 小 、 质 感 紧 密 的 。 事 
实 上 ， 多 姆 奶 酷 也 可 以 是 紧密 、 易 融化 且 富有 奶油 质感 的 ， 从 小 号 、 中 
号 、 大 号 其 至 到 特大 号 都 有 。 让 我 们 一 起 来 看 看 吧 ! 不 过 ， 以 下 并 不 是 
此 类 品种 的 全 部 哦 。 


阿 及 寅 尔 奶 栈 (Appenzeller) 瑞士 : 阿 彭 策 尔 ， 圣 加 
仑 ， 图 泵 融 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 30 一 33 厘 米 ， 厚 度 7 一 9 厘米 

重量 : 6000-—7000 克 

脂肪 含量 : 26 % 

这 蒜 奶 酷 产 目 瑞士 东部 ， 生 产 历 史 已 经 有 700 年 了 ， 产 区 位 于 博 登 
湖 与 森 带 斯 山脉 〈Santis) 之 则 的 山 覃 中 。 它 的 特别 之 处 在 于 使 用 了 混 
合 有 发 酵 蔬 菜 、 白 葡 欧 酒 和 香料 的 盐水 。 阿 彭 策 尔 奶 酷 的 熟 成 期 在 销售 
过 程 中 扮演 着 重要 的 角色 。 事 实 上 ， 它 会 有 不 同 的 颜色 ， 从 象牙 白 到 秸 
杆 贡 或 者 金 贡 色 都 有 。 它 的 口感 极其 柔顺 ， 最 急 散 友 出 乳酸 香味 和 蔷 油 
香味 ; 接着 会 释放 出 香料 味 、 草 本 植物 的 香味 和 花香 ; 最 后 ， 还 会 带 有 


强烈 的 刺激 性 。 简 单 地 说 ， 这 征 一 蒜 口 感 极 其 丰 珊 的 奶 酷 。 


官方 的 盐 术 配方 被 保存 在 一 个 银行 的 保险 柜 中 ， 每 代 奶 酷 匠 中 只 有 
两 人 有 资格 阅读 。 


阿 罗 哈 富饶 平原 奶酪 (Aroha Rich Plain) 新 西 兰 : 怀 
卡 托 


时 


奶 : 生 山 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 12 厘 米 ， 厚 度 6 厘米 

重量 : 800 页 

脂肪 含量 : 27% 

得 荔 于 制作 奶 酷 的 农庄 遵循 着 有 机 农业 的 原则 ， 这 款 奶 酪 一直 都 是 
使 用 生 奶 制作 的 ， 农 户 们 也 很 关注 牲畜 们 的 生存 状态 。 在 米黄 色 的 表皮 
下 是 一 块 质地 均匀 的 奶酪 ， 带 有 些许 小 蜂窝 ， 泛 着 白色 和 蓝 色 的 光泽 。 
入 口 后 ， 细 有 展 的 质地 易 融 化 ， 带 着 一 丝 低调 的 山羊 奶 味 ， 以 及 层次 丰富 
的 酸味 和 乳酸 香 。 当 奶酪 熟 成 的 时 间 更 长 些 时 ， 它 的 口感 也 会 更 强烈 ， 
但 依然 会 保有 山羊 奶 宜 人 的 清 丈 。 


阿尔 苏 阿 - 乌 洛 阿 奶 酷 (Arztia-Ulloa) 西班牙 : 加 利 西 
亚 


轩 AOP 
2010 年 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 10 一 26 厘 米 ， 厚 度 5 12 厘 米 

重量 : 500 一 3500 克 

脂肪 含量 : 24% 

这 蒜 奶 酪 的 原料 奶 来自 加 利 西 亚 特 提 拉 人 金色 奶牛 或 阿尔 摆 斯 标 色 切 
牛 。 阿 尔 办 阿 一 马 洛 阿 奶 酷 有 一 层 很 漠 的 表皮 ， 市 有 少许 弹性 ， 发 腕 是 
光滑 ， 表 皮 的 颜色 从 浅黄 色 到 深 黄 色 不 等 。 邮 起 来 ， 这 款 奶 酷 会 让 人 想 
起 酸奶 和 贯 油 的 香味 ， 还 夹 着 香 旱 味 和 奶油 香 ， 其 人 宇 有 些 坚 果 香 味 。 入 
口 的 感觉 还 是 很 邓 和 的 ， 市 着 乳酸 味 和 轻 敏 的 威 味 。 如 果 丈 成 期 更 长 ， 
那么 无 论 是 邮 起 来 还 是 符 起 来 味道 都 会 变 得 强烈 ， 甚 至 在 品 竹 收 尾 时 还 
会 出 现 一 丝 刺 激 的 感 党 和 少许 震 味 。 


阿 齐 亚 戈 奶 酷 (Asiago) 意大利 : 威 尼 托 


奶 : 生 和 牛奶 


奶酪 大 小 : 鲜 酷 ， 直 径 30 一 40 厘 米 ， 厚 度 11 一 15 厘 米 ， 陈 酷 ， 直 径 
30 一 36 厘 米 ， 厚 度 9 一 12 厘 米 

重量 : 鲜 栈 11 000 一 15 000 殉 ， 陈 酷 8 000 一 12 000 克 

脂肪 含量 : 28% 

自 完 ， 要 区 分 琴 类 阿 齐 亚 胡 奶酪;， 鲜 酷 (Pressato)〉 和 陈 栈 
(D’Allevo); 。 前 者 无 论 是 团 起 来 还 是 入 口 后 都 比较 清 继 ， 还 有 乳酸 香 
和 一定 的 酸味 。 而 后 者 给 味蕾 带 来 的 多 为 黄油 香味 和 动物 气 啦 (甚至 带 
些 刺激 性 ) 。 从 整体 上 讲 ， 这 款 奶 酷 具 有 良好 的 酸度 ， 保 证 了 品 演 收尾 
时 的 请 磷 感 。 
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巴 瑞 利 咖 啡 蔓 衣 时 奶酪 (Barely Buzzed) 美国 : 犹他 
州 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 40 厘 米 ， 厚 度 8 厘米 


重量 : 7000 克 
脂肪 含量 : 27% 


这 于 奶酪 在 熟 成 过 程 中 ， 会 涂抹 上 咖啡 、 车 衣 草 和 醒 物 油 的 混合 
物 ! 它们 的 香味 会 渗入 奶 栈 中 。 奶 栈 质 地 紧密 ， 吻 融化 ， 有 扣 像 院 业 期 
奶 酷 。 


巴尔 卡 斯 奶 栈 (Bargkass) 法 国 : 大 东部 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 30 厘 米 ， 厚 度 8 厘米 

重量 : 7000 一 8000 交 

脂肪 含量 : 26% 

巴尔 卡 斯 奶酪 义 人 被 称 为 “ 见 格 卡 斯 ”(Bergkis) 、“ 巴 卡 
斯 ” (Barkas) 、“ 巴 里 卡 斯 ”(Barikass) 。 这 和 蒜 山 区 奶酪 在 熟 成 过 程 中 
经 党 被 熟 成 师 用 毛 刷 刷洗 表皮 ， 同 时 也 经 常会 被 翻转 。 它 的 表皮 上 珊 着 
网 布 的 纹路 ， 这 是 因为 它 古 用 网 布 从 凝 乳 状 态 定 型 后 装 入 模具 的 。 它 的 
质地 之 密 ， 具 有 奶油 质感 ， 有 旦 吻 融 化 。 从 口感 来 襄 ， 巴 尔 卡 斯 奶酪 很 有 
顺 ， 且 市 有 乳酸 味 。 


巴 斯 缕 奶 酷 (Basler) 加 拿 大 : 不 列 颠 哥伦比亚 
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奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 酷 大小: 直径 30 厘 米 ， 厚 上 度 10 一 13 厘 米 

重量 : 5000 一 6000 讽 

脂肪 含量 : 27% 

这 款 奶 酷 与 金 耳 东 奶 酷 〈Golden Ears) 同属 一 个 作坊 。 该 作坊 是 由 
让 娜 〈Jenna) 与 父 玛 (Emma) 两 姐妹 共同 经 各 的 ， 她 们 完全 及 用 手工 
作坊 的 经 营 模式 。 巴 斯 勒 奶酪 的 表皮 是 金 真 色 的 ， 散 发 出 章 香 和 马 棚 的 
气 县 。 奶 酷 呈 稀 秆 责 色 ， 核 心 部 分 则 是 象牙 白色 。 入 口 时 市 着 黄油 和 理 、 
草本 植物 香 ， 有 一 定 的 酸度 。 当 它 的 熟 成 期 更 长 些 时 ， 香 味 会 更 浓重 ， 
但 并 不 强烈 ， 也 没有 刺激 性 。 


毕 肯 菲 尔 传统 兰 开 夏 奶酪 (Beacon Fell Traditional 
Lancashire Cheese) 英国 : 英格兰 ， 西 北部 


ts AOP 
人 1996 年 

奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 5000 克 规格 /18000 一 22000 克 规格 

脂肪 含量 : 27% 

这 款 奶酪 的 历史 可 以 追溯 到 1170 年 前 后 的 享 利 二 世 时 代 。 毕 肯 菲 尔 
传统 兰 开 夏 奶 酷 可 以 有 一 层 目 然 表皮 ， 或 者 用 晓 封 住 ， 或 者 用 布 包 囊 。 
其 质地 比较 紧密 ， 融 着 黄油 感 ， 易 融化 ， 也 很 细 肛 。 入 口 后 ， 口 感 饱 
满 ， 带 着 牛奶 香 和 新 鲜 草 香 。 当 它 经 过 一 段 较 长 的 熟 成 期 后 ， 质 地 会 变 
得 更 为 柔软 ， 也 更 便于 涂抹 在 面包 上 。 


目前 ， 有 5 家 农户 作坊 和 6 个 奶酪 工 坊 在 制作 、 生 产 及 熟 成 这 种 奶 
栈 。 而 在 20 世 纪 初 时 ， 则 有 超过 200 家 工场 制作 这 种 奶酪。 


由 拉 维 塔 诺 金 奶 栈 (Bellavitano Gold) 美国 : 威 斯 康 
星 州 


各 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 40 厘 米 ， 厚 度 12 厘 米 
重量 : 10 000 克 

脂肪 含量 : 26% 


这 区 美国 奶 酷 是 由 意大利 移民 后 代 院 多 里 〈Sartori) 家族 制 作 的 ， 
在 2013 年 世界 乳业 博 虎 会 上 获得 了 冠 苗 。 它 的 口感 有 点 奖 似 由 轧 穆 奶 
酷 ， 但 颗粒 感 明 显 更 为 低调 。 入 口 后 ， 主 要 是 黄油 香 和 奶油 香 。 萨 多 里 
家 族 还 在 这 种 奶 酷 的 基础 上 研发 出 不 同 配方 : 黑 妆 概 、 梅 洛 葡 多 和 干 和 咖 
啡 粉 奶 酷 。 


贝 特 马 尔 奶 酷 (Bethmale) 法 国 : 奥 克 西 塔 尼 


奶 : 生 和 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 25-40 厘 米 ， 厚 度 8 一 10 厘 米 
重量 : 3500 一 6000 克 


脂肪 含量 : 26% 

有 关 这 于 奶酪 的 文字 记载 最 早出 现在 12 世 纪 国王 路 吻 六 世人 途经 
当时 的 奶 酷 产地 对 吉隆 村 〈Saint-Girons) 的 时 候 ， 品 答 过 这 区 奶 酷 。 由 
特 马 尔 奶 酷 的 熟 成 期 是 2 一 6 个 月 。 访 奶 酷 的 表皮 用 毛 刷 刷 过 ， 还 用 清水 
洗 过 ， 这 样 做 给 它 的 表皮 市 来 了 些许 查 色 或 粉红 色 。 闻 起 来 ， 它 有 寄 减 
的 湿润 气 县 。 访 奶 酷 略 呈 蜂 瑞 状 ， 很 柔软 ， 有 和 儿 性 。 入 口 后 ， 它 还 是 很 
和 和 的 ， 有 痢 乳 酸 香 和 些许 醋 咸 混合 的 香味 。 如 果 风 成 时 间 再 长 的 话 ， 
它 还 会 变 得 有 轻微 的 刺激 性 。 


小 孩 比 利 奶 栈 (Billy the Kid) 新 西 兰 : 怀 卡 托 


时 


奶 : 巴 氏 杀菌 山羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 12.5 厘 米 ， 厚 度 7 厘 米 

重量 : 1000 克 

脂肪 含量 : 30% 

这 葡 小 多 姆 奶 酷 是 原籍 意大利 的 巴西 文士 砚 妮 卡 . 旱 纳 : 院 溢 尔 访 
(M6nica Senna Salerno) 和 珍妮 : 奥 尔 德 海 姆 (Jenny Oldham) 制作 的 ， 
两 人 原本 是 做 科学 研究 的 ， 却 成 了 奶酪 折 。 小 孩 比 利 奶 栈 会 让 人 想起 意 
大 利 的 茶 些 绢 壮 奶 酷 ， 只 不 过 前 者 是 用 山手 奶 制 作 的 。 这 和 亚 奶 酷 有 一 层 
市 者 种 粒 感 的 表皮 ， 很 容易 碎 ， 也 很 容易 在 口中 融化 。 此 外 ， 它 还 市 有 


山羊 奶 的 特点 。 品 答 收 尾 时 ， 山王 疙 的 酸味 会 市 来 意 想 不 到 的 恰 习 。 


Fy 
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奶 : 巴 氏 杀菌 绵羊 奶 
奶酪 大 小 : 直径 25 厘 米 ， 厚 度 8 厘 米 
重量 : 4000 页 
脂肪 含量 : 27% 
球 奶 酷 在 熟 成 过 程 中 加 了 经 过 烟台 的 帕 布 利 卡 (Paprika〉 辣 椒 
粉 ， 达到 这 一 特点 。 奶 酷 的 质地 紧密 


入 口 后 容易 融化 。 这 于 奶酪 种 来 的 是 贰 油 香 和 烟 带 的 香味 ， 夹 有 一 点 切 
油 感 。 


农夫 采 顿 丁香 奶酪 (Boeren-Leidse met sleutels) 茶 
兰 : 需 窜 兰 省 


ft 者 /AoP 
SR  \1997 征 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 至少 3000 页 

脂肪 含量 : 28% 

这 蒜 奶 酷 的 表皮 印 着 品牌 的 砖 红 色 ， 因 而 很 容易 识别 。 它 质地 紧 
密 ， 带 有 颗粒 感 。 其 内 部 布 满 了 小 画 香 籽 ， 因 为 该 奶 酷 的 配方 要 求 是 每 
100 升 牛奶 混入 75 友 小 茄 香 籽 。 


博 韦 次 奶 酷 (Bovgki sir) 斯 治文 尼 亚 : 伊 斯 特 里 ， 吧 
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奶 : 生 绵 羊 奶 和 “(或 ) 生 牛奶 和 “(或 ) 生 山 羊 奶 (人 至少 20%) 

奶酪 大 小 : 直径 20—26 厘 米 ， 厚 度 8 一 12 厘 米 

重量 : 2500—4500 克 

脂肪 含量 : 27% 

这 球 奶 酪 以 当地 的 绢 羊 品 种 博 韦 次 绵羊 (Bovec) 的 奶水 为 原料 ， 
表皮 还 算 光 滑 ， 颜 色 从 灰 褐 色 到 米 白 色 都 有 。 其 密度 大 且 柔 软 ， 在 不 同 
的 就 成 期 ， 内 部 会 出 现 大 小 不 一 的 小 圆 洞 。 入 口 后 ， 口 感 强劲 ， 带 着 强 
烈 的 马 棚 气息 和 酸味 ， 或 许 会 在 品尝 收尾 时 产生 些 刺激 感 。 当 这 球 奶 酷 
以 牛奶 或 者 山羊 奶 为 主 原料 时 ， 口 感 会 更 柔和 。 


布 拉 奶 栈 (Bra) 意大利 : 皮 埃 蒙特 
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奶 : 生 牛 奶 和 “(或 )》 生 绢 羊 奶 和 “(或 ) 生 山 壮 奶 (人 至少 20%) 
奶酪 大 小 : 直径 30 一 40 厘 米 ， 厚 度 6 一 10 厘 米 


重量 : 6000 一 9000 砚 
脂肪 含量 : 28% 
布 拉 奶 酷 的 技术 生产 指标 要 求 两 种 不 同 的 部 成 度 : 软 质 (tenero) 


和 使 质 〈duro) 。 软 质 布 拉 奶 酷 市 有 鲜 化 味 和 乳酸 香 ， 味 道 并 不 次 郁 。 
便 质 布 拉 奶 酪 在 制作 过 程 中 可 以 用 油 来 洗 上 反 ， 这 也 是 为 了 避免 有 友 竹 。 在 


< 网 : 


奶 : 巴 氏 杀菌 水 牛奶 

脂肪 含量 : 24% 

这 率 奶 酪 由 推 潜 有 机 农业 的 第 五 镇 农庄 (Fifth Town) 制作 。 它 是 
用 水 牛奶 制作 的 ， 采 用 了 衙 兰 肾 达 奶 栈 (Gouda Holland) 的 配方 。 事 实 
上 ， 这 球 奶 栈 有 目 然 形成 的 表皮 ， 闫 色 呈 员 色 ， 质 地 紧密 ， 另 融化 ， 币 
着 页 油 香 。 水 牛奶 给 奶酪 市 来 了 细 肛 和 精 致 。 入 口 后 ， 布 法 利 娜 水 牛奶 
酷 展现 的 是 奶油 和 黄油 的 香味 ， 帘 着 酸味 ， 最 后 以 一 丝 成 味 收 尾 。 


普 利 亚 人 篮子 奶 酷 (Canestrato Pugliese) 意大利 : 普 利 
亚 大 区 


AOC _AOP 
电 1985 年 ， ，1996 年 


Fe 


< 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 30 一 50 厘 米 ， 厚 度 10 一 18 厘 米 
重量 : 7000 一 14 000 克 

脂肪 含量 : 28% 


这 区 奶酪 之 所 以 被 称 为 "篮子 奶 酷 ?， 是 因为 在 制作 过 程 中 ， 奶 酷 丘 
们 会 饰 乳 放 在 由 当地 工 拷 用 植物 纤维 做 成 的 篮子 里 沥水 ， 这 种 篮子 名 
为 canestrato。 直 到 今天 ， 在 普 利 亚 大 区 ， 这 种 做 法 依然 在 延续 。 访 奶酪 
的 制作 时 间 是 从 12 月 到 次 年 5 月 ， 正 是 旗 殖 户 们 将 手 群 从 阿布 鲁 佐 大 区 
转 场 到 普 利 亚 过 冬 的 时 候 。 这 是 一 计 质 地 干燥 叉 案 密 的 奶酪， 酸 扩 往往 
很 高 。 


和 /Aoc /Aop 
ts 沪 1956 年 ， 1996 征 
奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 


奶 栈 大 小 : 大 号 ， 直 径 36 一 42 厘 米 ， 厚 度 40 厘 米 ， 小 号 ， 直 径 26 一 
28 厘 米 ， 极 小 号 ， 直 径 20 一 22 厘 米 


重量 : 大 写 35 000 一 45 000 元 ， 小 号 15 000 一 20 000 元 ， 极 小 号 8000 
一 10 000 克 

脂肪 含量 : 22% 

该 奶酪 始 创 于 1298 年 ， 名 字源 自 康 塔 尔 山脉 的 最 高 峰 康 塔 尔 峰 。 但 
其 实 早 在 古代 就 已 经 有 了 对 当地 奶酪 的 记载 ， 因 为 老 普 林 尼 曾经 说 过 ， 
在 古风 人 蕊 时 代 ， 最 受 欢 迎 的 奶酪 就 来 日 号 巴 灯 斯 地 区 (Gabalés) 和 热 
闫 丹 (GEév-audan) 。 如 今 ， 康 塔 尔 奶 酷 也 被 称 为 康 葵 尔 圆 棚 奶 酷 
(Fourme de Can-tal) 。 鸭 成 期 可 以 分 为 短期 玖 成 、 中 期 玖 成 和 长 期 玖 
成 ， 这 些 信息 可 以 在 奶 栈 包装 上 获取 。 它 的 表皮 是 灰白 色 的 ， 释 放出 乳 
梭 的 香味 和 窒 藏 的 气息 。 其 内 部 的 颜色 从 象牙 色 过 渡 到 秸秆 黄色 ， 甚 至 
到 金黄 色 ， 质 地 紧密 有 旦 易 融化 。 入 口 后 ， 有 黄油 香 和 杆子 香味 ， 乳 酸 香 
和 酸味 也 会 慢 慢 释放 。 


每 块 康 塔 尔 奶 酷 上 都 会 有 一 个 铝 制 徽章 压 的 印记 来 证 明 出 处 ， 保 证 
它 的 来源 。 


比如 ，“CA15ES” 中 的 CA 代表 康 塔 尔 ，15 是 生产 区 域 的 地 区 编号 ， 
ES 则 是 奶酪 制作 商 的 缩写 。 


乌 尔 比 诡 卡 西 奥 塔 奶 酷 (Casciotta dUrbino) 意 大 
利 : 马尔 凯 


i J 
= 痢 全 1996 年 
A 让 3 / 


奶 : 70% 生 绢 羊 奶 和 30% 生 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 12 16 厘 米 ， 厚 度 5 一 7 厘米 

重量 : 800 克 一 1200 克 

脂肪 含量 : 27% 

在 文艺 复兴 时 代 ， 己 尔 比 话 卡 西 奥 塔 奶 栈 往往 不 会 经 过 很 长 时 间 的 
熟 成 ， 束 可 以 出 现在 艺术 家 们 的 餐 蜗 上 。 甚 至 到 今天 ， 这 蒜 多 姆 奶酪 也 
没有 很 长 的 熟 成 期 。 正 因 如 此 ， 它 的 表皮 很 细 脐 ， 而 内 部 的 闫 色 从 奶 白 


色 到 秸秆 黄色 都 有 。 入 口 后 ， 它 释放 出 柔和 的 香味 ， 口 感 清 严 ， 有 乳酸 
香 和 少许 酸味 。 


在 意大利 马尔 凯 地 区 ， 传 说 这 款 奶 酷 是 术 开 有 表 琪 罗 和 他 朋友 的 最 


> 
O 


博 斯 纳 尔 绢 竹 奶 酷 (Caussenard) 法 国 : 奥 克 西 塔 尼 


Fi 


奶 : 巴 氏 儿 商 强 王 奶 


奶酪 大 小 : 砖 形 ， 长 度 26.5 厘 米 ， 宽 度 11 厘 米 ， 厚 度 9.5 厘 米 ;， 多 姆 
于， 直径 23 厘 米 ， 厚 上 度 8 厘 米 

重量 : 砖 形 2900 克 ; 多 姆 圆 3200 交 

脂肪 含量 : 26% 

这 款 奶 酷 有 两 种 不 同 的 熟 成 度 : 新 鲜 的 和 熟 成 的 。 新 鲜 奶 酷 是 砖 形 
的 ， 表 皮 上 带 着 末 色 和 米黄 色 的 纹路 ， 还 会 有 些 白色 绒毛 点 级 在 表面 。 
该 奶酪 的 颜色 偏 象 牙 白色 ， 还 会 涡 有 秸秆 黄色 的 光泽 。 它 的 质地 紧密 ， 
易 融 化 ， 入 口 后 有 黄油 和 草本 植物 的 香味 ， 同 时 有 些 酸 味 和 棱 子 香气 。 
熟 成 期 长 的 老 奶 酷 ， 从 外 形 看 是 圆 形 的 ， 表 面 颗 粒 感 强 。 入 口 后 ， 以 积 
秆 和 干草 料 的 香味 为 主 ， 酸 度 也 更 强 ， 但 口感 依然 很 精致 。 


埠 布 里 罗 功 酷 (Cebreiro) 西班牙 : 加 利 西 亚 


a 
AOP 
2008 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 


奶酪 大 小 : 底部 和 顶部 直径 13 一 14 厘 米 ， 奶 酪 主体 厚度 12 厘 米 ， 帆 
子 厚度 3 厘米 

重量 : 300 一 2000 克 

脂肪 含量 : 25% 

这 蒜 奶 酪 的 外 形 有 点 像 厨 师 帽 或 大 劾 病 ， 表 皮 却 很 均匀 ， 奶 酪 的 磊 
色 可 以 从 日 色 过 湾 到 页 色 其 至 到 鲜 芮 色 。 它 的 质地 有 沙砾 感 ， 和 柔软 用 细 
用， 不 过 这 全 都 要 看 奶 酷 的 熟 成 情况 。 入 口 后 ， 新 鲜 的 塞 布 里 罗 切 酷 会 
让 人 想起 牛奶 的 香味 ， 而 熟 成 时 间 长 的 奶酪 则 会 更 强劲 ， 带 着 乳酸 香 和 
刺激 性 。 


在 18 世 纪 ， 每 年 都 会 有 24 块 塞 布 里 罗 奶 栈 被 送 往 葡 萄 牙 ， 作 为 送 给 
葡萄 牙 皇 后 的 礼物 。 


承 层 奶酪 (Chaumine) 美国 : 俄勒冈 州 


时 


奶 : 生 山 羊 奶 

奶酪 大 小 : 边 长 20 厘 米 ， 厚 度 6 厘米 

重量 : 2300 克 

脂肪 含量 : 24% 

制作 这 款 奶 酷 的 人 生 于 法 国 萨 瓦 地 区 ， 后 来 跟着 父母 在 当地 高 山 草 
原 长 大 。 这 款 多 姆 奶 酷 是 他 为 了 用 自己 的 方式 向 童年 时 代 的 家 致敬 而 创 
造 的 。 当 年 ， 他 家 的 屋顶 是 用 草 苦 子 铺盖 的 ， 而 奶 酷 的 表皮 令 人 想起 这 
种 草 苦 子 。 茅 屋 奶 酷 质地 紧密 ， 呈 白色 ， 有 轻微 的 颗粒 感 ， 入 口 易 融 
化 。 在 口中 ， 精 致 的 山羊 奶 香 味 中 夹 着 酸味 ， 有 清爽 感 。 


车夫 罗丹 奶酪 (Chevrotin) 法 国 : 奥 弗 涅 - 罗 黄 =- 阿 在 
插 斯 


AOC AOP 
到 2002 征 2005 年 


奶 : 生 山 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 9 一 12 厘 米 ， 厚 度 3 一 4.5 厘 米 

重量 : 250 一 350 克 

脂肪 含量 : 25% 

车 夫 罗 丹 奶 酷 在 阿尔 捍 斯 山地 区 的 历史 是 从 18 世 纪 开 始 的 ， 它 的 产 
区 和 养 牛 户 与 瑞 布 罗 申 奶酪 基本 一 致 。 这 是 一 款 百 分 之 百 的 农户 手工 奶 
栈 ， 质 地 柔软 ， 呈 粉红 色 ， 奶 酷 上 的 某 些 部 分 用 清水 洗 过 。 熟 成 后 ， 表 
皮 上 会 长 出 一 层 白地 霉 ， 变 得 有 点 油腻 。 奶 酷 本 身 是 象牙 白色 的 ， 有 时 
会 出 现 几 个 孔洞 。 入 口 后 ， 以 山羊 奶 的 味道 、 花 香 和 植物 香 为 主 ， 有 时 
还 会 有 一 丝 桂子 香味 在 口腔 中 散发 。 


入 博 奶 栈 (Danbo) 天 到 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

脂肪 含量 : 28% 

这 丈 奶 酪 的 发 明 者 是 拉 斯 姆 森 :尼尔森 (Rasmus Nielsen) ， 当 时 他 
在 丹麦 非 天 岛 上 一 个 名 叫 Kirkeby 的 奶 栈 工 坊 当 人 负 贡 人 ， 这 大 概 是 19 世 


IGP 
到 部 年 


纪 和 和 20 世纪 之 交 的 事 悄 。 这 个 友 明 很 快 获得 了 成 功 ， 它 成 为 丹 交 王国 标 
记性 的 奶 酷 产品 之 一 。 这 于 奶酪 的 颜色 从 日 色 到 浅 贡 色 过 疲 ， 表 面 有 很 
多 绿豆 大 小 的 扎 铀 。 丹 博 奶 酷 轩 起 来 主要 是 奶 香 ， 偿 有 一 丝 酸味 ， 人 入口 
后 的 感觉 与 吊 委 完 全 一 致 。 有 时 候 ， 人 们 还 会 在 制作 过 程 中 加 入 一 些小 


丁香 。 


铎 足 非 加 奶 栈 (Dancing Fern) 美国 : 田纳西 州 


pl146-3 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 14 厘 米 ， 厚 度 3 厘 米 

重量 : 500 克 

脂肪 含量 : 24% 

这 款 奶 酷 由 Sequatchie ”Cove ”Creamery 奶 栈 工 坊 制 作 ， 是 内 森 
(Nathan) 和 帕 吉 特 : 阿 诺 德 (Padgett Arnold) 按照 瑞 布 罗 申 奶酪 的 方 
法 制作 的 。 两 者 有 厦 完全 相同 的 奶油 感 ， 兄 融化， 混合 看 新鲜 牛奶 的 香 
味 、 当 地 土壤 的 气 鼠 ， 以 及 汉 木 从 和 香 寻 的 气味 。 
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制作 这 款 奶 酷 的 工场 应 该 是 世界 上 最 环保 的 奶酪 作 场 之 一 。 


全 兰 埃 德 姆 奶 栈 (Edam Holland) 荷兰 : 南 荷 兰 省 和 
北 衔 兰 省 


这 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 1500 一 20 000 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 球 奶 酷 总 共有 7 个 规格 ， 从 小 圆 球 到 最 大 20 干 克 的 整 块 ， 中 间 还 
有 不 同 的 形状 ， 与 其 他 的 埃 德 姆 奶酪 不 同 〈( 除 了 葆 兰 以 外 ， 其 他 地 方 也 
有 ) 。 答 兰 埃 德 姆 奶酪 的 表皮 是 自然 表皮 。 当 它 还 未 完全 熟 成 的 时 候 ， 
质地 偏 硬 ， 但 很 好 切 制 。 熟 成 期 越 长 ， 它 越 会 因 失 去 水 分 而 变 得 很 硬 。 
从 口感 上 讲 ， 如 果 是 熟 成 时 间 很 长 以 后 ， 它 束 会 释放 出 层次 丰富 且 柔 和 
的 牛奶 香味 ， 或 者 是 市 有 刺激 性 的 动物 气 奶 。 


IGP 
2010 年 


六 期 斋 姆 奶酪 (Esrom) 丹麦 


IGP 
1996 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 
奶酪 大 小 : 长 度 必 须 是 宽度 的 2 倍 ， 厚 度 3.5 一 7 厘米 


重量 : 约 为 1300 一 2000 克 

脂肪 含量 : 27% 

这 球 奶 栈 最 初 是 11 世 纪 艾 斯 话 姆 修道 院 的 修士 们 制作 的 ， 后 来 束 表 
布 了 整个 丹麦 王国 ， 成 为 一 种 代表 性 的 奶酪。 在 黄色 和 柳 黄 色 的 表皮 下 
是 白色 或 浅 员 色 的 奶酪 内 部 ， 其 中 有 不 同 大 小 的 孔洞 。 艾 斯 话 姆 奶酪 团 
起 来 还 是 很 清 丈 的 ， 带 有 一 定 的 酸味 。 入 口 后 ， 和 牛奶 的 香味 和 新 鲜 黄 油 
的 香味 会 逐步 占据 味 和 党 。 


本 


oP / AOP 
二 仁 1996 年 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 15 一 25 厘 米 ， 厚 度 10 一 15 厘 米 

重量 : 1500 一 4000 砚 

脂肪 含量 : 28% 

这 蒜 奶 酪 的 制作 历史 很 悠久， 但 是 被 称 为 “ 撤 丁 岛 之 伦 ” 是 19 世 纪 末 
的 事情 。 它 的 表皮 有 些 粗 糙 ， 闫 色 偏 深 ， 市 着 不 同 层 次 的 采 色 、 黑 色 或 
青色 。 和 邮 起 来 气味 强烈 ， 寓 着 浓郁 的 绢 手 奶 味 和 容 疾 气 县 。 从 口感 来 
说 ， 它 以 比较 持久 的 动物 气 明 为 主 ， 同 时 还 带 有 较 强 的 刺激 性 。 


方 所 娜 奶 酷 (Fontina) 意大利 : 奥 斯 塔 山谷 
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奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 35 一 45 厘 米 ， 厚 度 7 一 10 厘 米 

重量 : 7500 一 12 000 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 球 奶 酪 表皮 的 颜色 会 随 着 熟 成 期 的 变 长 从 浅 采 色 过 渡 到 深 卫 色 。 
表皮 履 盖 下 的 奶 酷 具有 弹性 ， 而 且 和 柔软， 颜色 在 象牙 白 与 秸秆 黄 之 间 ， 


或 深 或 浅 。 这 是 种 非常 细致 的 奶 酷 ， 带 有 细腻 的 黄油 香 、 草 本 植物 香 和 
少许 酸味 。 


伦 兄 东北 奶酪 (Formaggella del Luinese) 意大利 : 伦 
巴 第 


奶 : 生 山 羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 13 一 15 厘 米 ， 厚 度 4- 一 6 厘米 
重量 : 700 一 900 克 

脂肪 含量 : 26% 


与 其 他 的 斑 奶 酪 不 同 ， 伦 易 从 兹 奶酪 使 奶酪 坊 过 上 了 安 拓 乐 业 、 目 
给 目 足 的 生活 。17 世 纪 时 的 文字 记载 显示 ， 这 天 奶酪 并 不 是 为 了 贴补 家 
用 而 生产 的 。 这 球 奶 栈 有 一 层 目 然 表 皮 ， 表 反 上 有 些 地 方 还 会 长 出 答 
阔 。 访 奶酪 多 为 日 色 ， 质 地 科 软 ， 入 口 易 人 化。 味觉 上 ， 它 以 新 鲜 山 平 奶 
的 香味 为 主 ， 偿 混合 了 一 些 酸 味 和 理 本 植物 香 。 
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了 阿尔卑斯 提 执 话 奶 栈 (Formaggio d:Alpe ticinese) 瑞 
十: 提 契 诺 放 


省 车 AOC AOP 
Ce 1981 年 /”\2002 年 
奶 : 生 牛 奶 (至 少 70%) / 生 山 羊 奶 (至 多 30%) 


奶酪 大 小 : 直径 25 一 50 厘 米 ， 厚 度 6 一 10 厘 米 
重量 : 3000 一 10 000 克 


脂肪 含量 : 33% 

几 罕 一下， 这 和 款 奶 酷 和 干燥 的 表皮 呈 灰 神色 ， 表 皮下 的 部 分 泛 着 黄色 
光 译 ， 其 中 有 规律 地 分 布 着 小 圆 思 ， 闻 起 来 有 黄油 香 和 果 香 。 入 口 后 ， 
油 润 且 易 融化 的 质地 带 来 黄油 香气 ， 还 有 轻微 的 木 香 和 坚果 和 香味。 品尝 
收尾 时 ， 草 本 植物 的 香味 会 带 来 清爽 的 感觉 。 


采 利 亚 话 奶 栈 (Formaggio di fossa di Sogliano) 意 大 
利 : 艾 米 利 亚 - 罗 蕊 音 ， 马尔 凯 


杀人 外 

奶 : 生 绵 羊 奶 / 生 牛 奶 〈 至 多 80%) 和 生 绵 羊 奶 (至 少 20%) 

重量 : 500 一 1900 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 蒜 奶 酪 最 早出 现在 中 世纪 。 该 妨 醋 的 表 扩 如 党 有 些 油 腊 ， 不 均 

勺 ， 会 出 现 儿 处 黄色 或 苦 色 的 霉 琴 。 这 些 霉 丽 并 不 会 改变 奶 酷 的 品质 ， 
有 反而 成 为 这 球 奶 酪 的 特色 之 一 。 索 利 亚 话 奶酪 为 日 色 或 秸秆 鞭 色 ， 质 地 
紧密 ， 但 易 雄 。 闻 起 来 ， 洪 木 从 、 劾 癌 和 松 昔 的 气味 占 主体 。 入 口 后 ， 
理气 四 次 ， 收 尾 时 会 有 一 丝 刺激 性 。 


上 布雷 巴 纳 山谷 奶酪 (Eormai de Mut delbalta Valle 
Brembana ) 意大利 : 伦巴 第 


-了 AOP ， 
半生 \1996 年 / 


奶 : 生 牛 奶 
奶酪 大 小 : 直径 30 一 40 厘 米 ， 厚 度 8 一 10 厘 米 
重量 : 8000 一 12000 克 
脂肪 含量 : 28% 
是 一 于 表皮 旦 秸秆 黄色 〔 随 着 熟 成 时 间 的 延长 ， 表 皮 会 逐渐 变 为 


Ppt et ehh sabato 色 。 入 口 后 ， 
可 以 感觉 到 浓郁 且 细 腻 的 黄油 香 、 奶 油 香 和 草 香 。 


柱 美 松 烟 重 奶 酷 (Fumaison) 法 国 : 奥 弗 滥 - 罗 讷 - 阿 
尔 亩 斯 


下 玫 
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奶 : 生 绵 羊 奶 
奶酪 大 小 : 长 度 27 厘 米 ， 宽 度 12 厘 米 ， 厚 度 12 厘 米 
重量 : 2000 克 


普 易 一 纪 匈 姆 (Puy-Guillaume) 的 原 奶 业 技 术 员 由 特 里 元 : 博 脓 
(Patrick Beaumont) 制作 的 。 无 论 是 奶酪 的 形状 (长 方 )、 外 表 〈 用 线 
纺 ) ， 还 是 气味 《〈 烟 种 味 ) 和 口感 ( 烟 囊 味 和 木 香 ， 币 大 酸味 ) ， 它 都 
不 会 令 人 和 失望。 多 融化 的 质地 使 其 成 为 餐厅 奶酪 托盘 的 绝 佳 选 择 ， 而 烟 
的 特点 则 使 之 成 为 拉 元 末 特 奶 栈 火锅 的 必需 师 。 


格拉 管 斯 高 山 便 奶 栈 (Glarner Alpkase) 瑞士 : 格拉 
鲁 斯 


~ AOP 
w 2013 年 


奶 : 生 和 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 28 一 32 厘 米 ， 厚 度 10 一 12 厘 米 


重量 : 5000 一 9000 讽 
脂肪 含量 : 29% 
这 款 奶 酷 的 质地 非常 柔软 ， 带 着 植物 的 气 县 、 乳 酸 香 和 果 香 ， 同 时 


还 有 低调 的 烘 烤 香味 。 入 口 后 ， 员 油 香 、 乳 酸 香 和 昔 本 植物 的 气 明 十 分 
鲜明 ， 同 时 也 有 少许 咸 味 和 酸味 。 


何 兰 聚 达 奶酪 (Gouda Holland) 荷兰 : 南 荷 兰 省 和 北 


IGP 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 2500 一 20 000 克 

脂肪 含量 : 30% 

倚 兰 豪 达 奶 栈 最 早出 现在 中 世纪 ， 而 它 的 流行 则 要 感谢 17 志 纪 商 贞 
贸易 的 发 展 。 这 是 一 款 质 地 紧密 的 奶酪 ， 带 着 果 香 。 有 时 候 奶 酷 乒 也 会 
在 凝 乳 阶段 加 入 小 再 香 ， 这 时 候 的 味道 会 更 强烈 。 入 口 后 ， 奶 酷 很 容易 
融化 ， 市 着 油 有 民 感 。 经 过 一 个 瘟 长 的 熟 成 期 后 ， 它 可 能 会 散发 出 黄油 香 
甚至 是 焦 糖 香 。 此 外 ， 在 该 奶 酷 的 核心 部 位 还 会 形成 彰 名 的 酷 氮 酸 ， 咬 
起 来 酥脆 可 口 。 


哈 瓦 蒂 奶 酷 (Havarti) 丹 麦 


于 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

脂肪 含量 : 28% 

1921 年 ， 两 位 在 瑞士 学 习 雄 尔 根 培 勒 (G. Morgenthaler〉 奶酪 沥水 
工艺 后 回 到 坟 麦 的 奶 业 拷 师 鲁 效 : 书 德比 (Ruds Vedby) 和 和 哈 羔 比 戈 德 
(CHallebygard) 制作 了 这 球 奶 栈 。 哈 岂 带 奶酪 的 表皮 分 成 两 种 ， 分 别 为 
经 过 和 高 浓度 盐 水 刷洗 的 表 反 和 未 经 刷洗 的 表皮 。 但 无 论 古 哪 种 表 及 ， 这 
蒜 奶 酪 依然 可 以 包装 。 奶 酪 的 其 色 在 纯 日 色 、 象 牙 日 色 或 浅 贡 色 之 则 过 
渡 ， 质 地 和 柔软 ， 便 于 切片 。 奶 酷 内 部 有 不 规则 的 孔 铜 。 口 感 上 ， 这 和 寻 奶 
栈 市 有 一 定 的 酸度 和 乳酸 香 。 当 它 的 熟 成 时 间 更 长 时 ， 还 会 展示 出 奶油 
的 香味 。 奶 酷 斤 在 北 乳 期 间 会 添加 各 种 新 钙 且 具有 孝 香 的 草本 植物 ， 比 


如 画 香 或 小 俭 。 


/IGP \ 
办 本 。”\2014 年 ， 


何 兰 山手 奶酪 (Hollandse Geitenkaas) 答 兰 


IGP 
有 | 瑟 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 山羊 奶 

重量 : 1500 一 20 000 克 

脂肪 含量 : 30% 

正 是 因为 对 荷兰 腔 达 奶酪 搁 术 的 熟练 掌握 ， 这 球 山 羊 奶酪 才 得 以 在 
19 世 纪 末 出 现 。 蓓 兰 山羊 奶酪 可 以 自然 熟 成 ， 有 一 层 目 然 的 表 反 ; 但 也 
可 以 用 食品 A 这 是 一 款 


很 条 软 、 可 塑性 强 的 奶 栈 ， 但 也 会 随 看 熟 成 期 的 延长 变 便 。 口感 上 ， 它 
有 看 轻微 的 山手 奶 香 ， 口 感 清 惕 但 味道 很 威 。 


何 尔 斯 泰 因 锅 尔 西 特 奶 Holsteiner Tilsiter ) 德 
国 : 石勒 苏 益 格 - 衔 尔 斯 条 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 3500 一 5000 讽 

脂肪 含量 : 30% 

16 世 纪 来 ， 和 荷兰 难民 的 迁 入 给 德国 北部 的 石勒 苏 益 格 一 人知 尔 斯 泰 因 
州 带 来 了 奶牛 养殖 业 的 新 机 遇 。 这 和 款 奶 酷 的 制作 凝聚 着 谷 兰 人 对 切 酷 工 
艺 的 知识 。 口 感 上 ， 它 可 以 是 温和 的 ， 也 可 以 很 有 刺激 性 ， 这 全 看 它 的 
熟 成 时 间 。 在 凝 乳 期 ， 奶 栈 夺 有 了 时 会 加 入 小 画 香 。 


区 小 松 斯 特 奶 酷 (Hushallsost) 瑞典 
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奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 10 一 13.5 厘 米 ， 厚 度 10 一 15 厘 米 

重量 : 1000 一 2500 砚 

脂肪 含量 : 26% 

有 关 这 款 奶 酷 最 早 的 文字 记载 是 在 1898 年 ， 作 为 瑞典 最 广为人知 且 
消费 量 最 大 的 奶酪 ， 它 的 名 字 意 为 “家 里 的 奶酪 "”。 在 瑞典 ， 人 们 谈论 这 


球 奶 酪 束 好 像 法 国人 说 餐 果 级 脆 衔 酒 一 样 普通 。 这 球 块 头 较 小 的 多 娃 奶 
略 质 地 系 软 ， 口 感 十 分 清 旨 且 市 有 一 丝 酸味 。 


伊 迪 阿 扎 巴 尔 绢 羊 奶 酷 (Idiazabal) 西班牙 : 


地 区 ， 纳 瓦 拉 


we 


J 


AOC AOP 
1987 秆 1996 年 


奶 : 生 绵 羊 奶 
奶酪 大 小 : 直径 10 一 30 厘 米 ， 厚 度 8 一 12 厘 米 
重量 : 1000 一 3000 克 


脂肪 含量 : 24% 


巴 斯 现 


在 有 AOP 标 识 的 奶 栈 中 ， 这 个 经 过 栅 木 或 样 木 烟 囊 的 品种 极 少见 ! 
这 葡 多 姆 奶酪 有 一 层 光 请 的 表 惨 ， 颜 色 由 浅黄 色 到 烟 早 后 的 深 宰 色 过 
疲 。 奶 酷 质 地 很 均 习 、 紧 密 ， 史 融化， 市 有 少许 各 粒 感 ， 有 象 才 白 和 称 
村 黄 的 区 洋 。 伊 过 阿 扎 巴尔 强 平 奶酪 的 香味 浓 食 ， 市 看 草本 植物 的 香 


味 ， 有 点 刺激 性 ， 还 有 酸味 和 烟 惠 的 味道 ， 在 口中 余味 悠长 。 


[性 


依 莫 基 利 雷 加 多 奶酪 (Imokilly Regato) 爱尔兰 : 
斯 特 


人 AOP 
\1999 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

脂肪 含量 : 28% 

这 款 奶 酷 因 其 带 着 煞 纹 、 颜 色 金 黄 的 表皮 而 很 容易 识别 。 奶 栈 呈 入 
秆 茧 色 ， 质 地 紧密 。 这 款 奶 栈 口 感 柔 顺 ， 同 时 有 点 刺激 性 。 对 于 一 款 多 
姆 奶 酷 来 讲 ， 它 不 算 典 型 。 


在 20 世 纪 80 年 代 ， 制 作 依 葛 基 利 雷 加 多 奶酪 的 作坊 将 生产 力 提 高 
10 倍 ， 年 产量 也 达到 了 4000 吨 。 


Bt 


和 


已 尔 吕 奶酪 〈Isle of Mull) 英国 : 苏格兰 ， 思 克 菜 德 


各 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 32 厘 米 ， 厚 度 25 厘 米 

重量 : 25 000 克 

脂肪 含量 : 27% 

马尔 岛 奶 酷 是 苏格兰 历史 最 为 悠久 的 奶酪 之 一 。 从 外 表 上 看 ， 它 有 
点 近似 农庄 切 达 奶酪 。 但 是 从 口感 来 说 ， 它 更 咸 ， 且 和 带 着 更 多 谷物 的 香 
味 ， 比 如 大 麦 和 草 香 。 它 质地 紧密 ， 吻 融化 ， 入 口 后 有 少许 颗粒 感 。 马 


尔 岛 奶 酷 的 制作 工艺 与 康 塔 尔 奶 酷 、 院 莱 斯 奶 酷 、 拉 吝 奥 乐 奶 酷 一致。 
它 的 表皮 有 时 会 泛 痢 目 然 虹 色 ， 但 这 并 不 影 啊 品质 。 


~ 


卡尔 特 巴 赫 奶 栈 (Kaltbach) 瑞士 : 格拉 和 鲁 斯 ， 卢 塞 
办 ， 尼 德 瓦尔 登 ， 上 瓦尔 登 ， 施 维 英 ， 乌 里 ， 楚 格 


奶 : 生 牛 奶 


奶 酷 大 小 : 直径 24 厘 米 ， 厚 度 7 厘米 

重量 : 4000 殉 

脂肪 含量 : 29% 

这 款 奶酪 的 熟 成 过 程 是 在 桑 蕨 伯 格 山 的 一 个 长 达 2 王 米 的 沙 石 兰 润 
里 进行 的 。 在 这 里 ， 卡 尔 特 巴 赫 奶 酷 与 成 千 上 万 个 磨盘 大 的 轮 形 奶 栈 为 
伴 ， 包 括 瑞士 换 曼 塔 尔 奶 酷 和 瑞士 格 鲁 耶 尔 奶 酷 。 这 和 葡 奶 酷 具 有 日 和 理 ， 
还 有 干草 料 、 黄 油 和 奶油 的 香气 。 入 口 后 ， 有 一 种 不 可 思议 的 油 润 感 和 
令 人 吃惊 的 余味 ， 还 伴 有 奶油 香 。 


康 特 卡 斯 奶 栈 (Kanterkaas) 答 兰 : 上 弗 里 斯 兰 ， 格 罗 
宁 根 


yy AOP 
2000 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 3000 一 8500 克 

脂肪 含量 : 22% 

康 特 卡 斯 奶酪 的 表皮 可 以 是 纯 天 然 的 ， 也 可 以 用 黄色 或 红色 的 石蜡 
包 衷 。 入 口 后 ， 这 款 柔 软 的 奶 栈 有些 刺激 性 ， 且 带 有 香料 味 ， 尤 其 是 训 
成 期 较 长 的 奶 酷 。 它 可 以 分 为 两 种 ， 用 丁香 调味 的 被 称 为 Kanter 
Nagelkaas 奶 酪 ， 用 小 画 香 调味 的 ， 航 称 为 Kanter Komijnekaas 奶 酷 。 


开 分 拉 格 瑞 维 耶 奶 酷 〈Kefalograviera) 布 腊 : 西 马 其 
顿 区 ， 伊 庇 彰 斯 ， 西 布 腊 


奶 : 巴 氏 杀 霄 绢 手 奶 / 绢 手 奶 与 巴 氏 杀 霄 山手 奶 混合 

脂肪 含量 : 21% 

这 球 表 扩 呈 日 色 的 多 姆 奶 酷 质地 紧密 ， 兄 融化， 表面 布 满 了 小 筷 
凋 ， 释 放出 奶 香 和 酸味 。 人 入 口 后 ， 奶 酷 的 味 站 明显 ， 且 很 成 。 用 橄 要 油 
炸 过 之 后 ， 这 革 奶 酷 可 用 于 制作 一 道 希 及 经 典 名 这 一 一 油 炸 干 酷 
(Sagandaki) 。 


科 林 诡 威 客 奶酪 (Klenovecky syrec) 斯 洛 伐 克 : 班 斯 
卡 。 比 斯 特 里 察 ， 科 和 硕 策 


ET 全 了 
这 入 205 


奶 : 生 绢 羊 奶 / 生 和 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 10 一 25 厘 米 ， 厚 度 8 一 12 厘 米 

重量 : 1000 一 4000 砚 

脂肪 含量 : 27% 

为 了 证 明 其 真实 的 原 产 地 ， 每 个 科 林 诡 威 客 奶酪 都 市 看 十 字 架 或 四 
叶 草 的 圆 形 商 标 。 无 论 是 否 被 烟 囊 过 ， 它 都 是 一 款 质地 紧密 又 容易 融化 
的 奶 酷 。 邮 起 来 ， 人 们 能 分 出 窒 颖 的 刘 润 气 县 ， 还 有 发 本 和 烟 球 的 气 
味 。 


拉 都 特 里 米 提 里 尼斯 奶酪 (Ladotyri Mrytilinis) 项 
腊 : 北 索 稚 海 


de /op 


奶 : 绢 羊 奶 / 绢 羊 奶 与 山羊 奶 〈 巴 氏 杀 机 ) 
奶酪 大 小 : 直径 4 5 厘米 ， 厚 度 7 8 厘米 
重量 : 800 一 1200 克 


脂肪 含量 : 22% 


这 球体 积 小 巧 的 奶酪 仅 在 羔 斯 湛 斯 咏 上 生产 ， 凝 乳 期 结束 后 耳 接 放 
到 小 竹 篮 里 ， 这 千 成 了 它 台 成 后 表皮 上 有 的 皱纹 。 它 的 质地 案 密 ， 市 看 秆 
粒 感 ， 吻 融化 。 这 球 奶 酪 市 来 的 是 有 有 一定 酸度 的 香味 、 咸 味 和 竺 的 气 
娠 。 在 制作 成 形 后 ， 根 据 传统 工 和 三 ， 奶 酪 会 个 干燥 ， 然 后 放 入 一 个 侣 有 
橄 模 油 的 陶土 容 问 内 你 和 存 。 如 今 ， 这 球 奶 酪 也 会 用 食品 级 封 是 封 住 。 


拉 吉 奥 乐 奶 栈 (Laguiole) 法 国 : 奥 克 西 塔 尼 


ts AOC AOP 
司 | 色 避 1 年 1996 年 

奶 : 和 后 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 40 厘 米 ， 厚 度 30 一 40 厘 米 

重量 : 25 000 一 50 000 殉 

脂肪 含量 : 29% 

这 球 奶 栈 最 早出 现在 古 罗 蕊 时 代 老 普 林 尼 的 记载 中 。 曾 经 有 很 长 一 
段 时 间 ， 这 球 奶 栈 是 由 修士 们 在 特定 季节 制作 的 。 如 今 ， 虽 然 这 蒜 奶 酷 
全 年 都 可 以 买 到 ， 但 它 依 然 只 有 在 海拔 800 一 1400 米 的 地 方才 可 以 生 
产 。 它 的 外 观看 上 去 极其 粗糙 ， 实 际 上 却 是 一 款 非常 细腻 的 奶酪， 有 特 
点 ， 精 细 且 易 融 化 ， 甚 至 有 些 黄 油 质 。 入 口 后 ， 它 有 着 乳酸 的 香气 、 烘 


烤 的 香味 ， 以 及 奶油 、 eR A ,， 还 兴 杂 看 一 丝 坚 打 香 。 


We a se ea Nn 
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拉 添 奶酪 (Lavort) 法 国 : 奥 弗 涅 -= 罗 贡 -阿尔卑斯 


ts 1 
es y 
寺 AN 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 12 厘 米 

重量 : 2000 克 

脂肪 含量 : 27% 

拉 沃 奶 酷 的 制作 灵感 源 目 由 特 里 克 : 博 索 ， 他 也 是 福美 松 烟 票 奶酪 
的 研制 者 。 他 先 去 西班牙 找到 这 些 外 形 酪 似 炮 弹 的 奶 栈 模具 后 ， 于 1988 
年 开始 制作 这 款 奶 酷 。 正 因 如 此 ， 这 款 奶 酷 的 外 形 有 些 特别 ! 虽然 说 这 
款 奶 酷 的 表皮 很 粗糙 ， 散 发 着 害 藏 的 测 湿 气 县 和 蘑菇 的 气味 ， 但 它 的 质 
地 还 是 十 分 精细 且 易 融化 的 ， 计 着 乳酸 香 、 一 丝 酸味 和 有 些 甜 的 草本 植 
物 香 味 。 


利 硅 和 多 氛 奶 栈 〈Liliputas) 立陶宛 


要 IGP 
a 2015 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 7 一 8.5 厘 米 ， 厚 度 7.5 一 13 厘 米 

重量 : 400~—700 克 

脂肪 含量 : 30% 

这 款 奶 酷 仅 在 一 个 叫 贝尔 维 德里 期 (Belvederis) 的 村 庄 生 产 ， 这 
里 被 誉 为 立陶宛 奶 产 品 的 摇 复 。1921 年 ， 在 这 个 村 庄 里 成 立 了 一 所 农业 
食品 学 校 ， 其 中 有 一 个 特别 的 “养殖 产 奶 ”专业 。 利 厘 葡 捧 奶 酪 的 表皮 光 
滑 ， 经 常会 用 一 层 黄 色 的 食品 级 封 蜡 封 仁 。 它 的 质地 富有 弹性 ， 需 要 咀 
嚼 较 长 的 时 间 才 能 品 答 出 特色 。 从 外 观 来 看 ， 这 款 奶 酷 有 很 多 不 规则 的 
小 孔洞 。 入 口 后 ， 牛 奶 发 酵 的 香味 很 浓郁 ， 有 时 候 也 会 有 些 苦 味 ， 而 且 
比较 咸 。 


已 洪 - 梅 诡 卡 奶酪 (Mahon-Menorca) 西班牙 : 巴 利 阿 
里 群岛 


J /Aoc\ /AoP 
KH >» 
ts 有 . 仿 \1985 年 / \1996 年 


奶 : 后 牛奶 / 巴 氏 杀 瑚 牛奶 和 绵羊 奶 《〈 至 多 59%6) 
奶 栈 大 小 : 边 长 20 厘 米 ， 厚 度 4 一 9 厘米 
重量 : 1000 一 4000 页 

脂肪 含量 : 24% 


这 球 深 神色 的 奶酪 质地 案 窒 、 干 燥 ， 用 手 捍 的 话 会 有 油脂 感 。 入 口 
后 ， 它 很 易 融 化， 市 者 种 粒 感 ， 真 油 否 和 玉米 省 粉 香 很 突出 。 


米 真 雷 特 奶酪 (Mimolette) 法 国 : 上 法 兰 西 


人 
上 
网 Wr 
He R 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 15 厘 米 

重量 : 2500 一 4000 砚 

脂肪 含量 : 27% 

它 的 原籍 到 底 是 荷兰 还 是 法 国 ， 这 个 问题 始终 有 和 争议。 但 可 以 确认 
的 是 ， 在 17 世 纪 时 ， 法 国 国王 的 财政 大 臣 科 和 尔 贝 兽 经 禁止 衍 兰 米 砚 雷 特 
奶酪 进口 ， 当 时 正 是 两 国 交战 时 期 。 后 来 ， 他 要 求法 国 农户 将 自己 的 奶 
栈 染 色 ， 并 改名 为 “里 尔 圆 球 ”(Boule de Lille) 以 示 区 分 。 从 那 时 起 ， 
法 国人 拥有 了 上 自己 的 橙色 米 喘 雷 特 奶酪 。 从 外 表 看 ， 两 者 的 区 别 还 是 很 
明显 的 ， 这 是 因为 法 国 的 米 员 雷 特 奶酪 的 表皮 是 纯 天 然 的 ， 而 傈 兰 的 米 
英和 雷 特 奶酪 则 是 用 食品 级 蜡 封 装 的 。 如 果 熟 成 期 不 超过 6 个 月 ， 它 就 
是 “ 嫩 ?” 米 莫 雷 特 奶酪 ， 而 熟 成 期 为 6 一 12 个 月 时 ， 则 为 * 半 老 ? 米 莫 雷 特 
奶酪 ;12 一 18 个 月 时 叫 作 “ 老 ”* 米 喘 雷 特 奶 酷 ， 超 过 18 个 月 则 是 “ 超 老 ” 米 
英和 雷 特 奶酪 。 当 它 还 是 “ 嫩 * 和 “ 半 老 ”的 时 候 ， 质 地 很 柔软 ， 吻 融化 ， 口 
感 平 和 。 之 后 阶段 的 米 现 雷 特 奶 酪 偏 棱 子 香 ， 但 绝 不 会 有 刺激 性 。 


米 莫 雷 特 奶 酷 作 为 戴高乐 将 军 最 喜欢 的 奶 酷 而 闻名 ， 这 不 奇怪 ， 戴 


高 乐 出 生 于 里 和 尔 。 


综 塔 西欧 奶 栈 (Montasio) 意大利 : 上 弗 留 利 -威尼斯 朱 
利 亚 ， 克 尼 托 


本 
AGOC AOP 

ts 1955 年 1996 年 

奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 30 一 35 厘 米 ， 厚 度 8 厘米 

重量 : 6000 一 8000 讽 

脂肪 含量 : 29% 

历史 上 ， 对 蒙 塔 西区 奶酪 的 接 述 最 早出 现在 13 世 纪 ， 当 时 它 是 由 葛 
吉 奥 修道 院 (Moggio〉 本 笃 会 修士 们 用 绵羊 奶 制作 的 。 这 球 奶 酷 表 皮 光 
滑 ， 质 地 紧密 ， 呈 千 秆 黄色 ， 在 内 部 有 很 多 小 孔洞 。 新 鲜 的 蒙 塔 西欧 奶 
栈 很 容易 融化 ， 有 乳酸 香 。 当 熟 成 期 更 长 的 时 候 ， 它 会 变 干 ， 也 开始 有 
晰 粒 感 ， 同 时 还 会 带 有 更 多 动物 气 上 县 和 刺激 性 。 


脓 特 维 龙 奶酪 (Monte Veronese) 意大利 : 戌 尼 托 


>» AOP 、 
1996 年 


奶 : 生 牛 奶 


奶酪 大 小 : 直径 25—35 厘 米 ， 厚 度 6 一 11 厘 米 

重量 : 6000 一 10 000 克 

脂肪 含量 : 29% 

综 特 维 龙 奶 栈 有 两 种 规格 : 全 脂 (latte intero ) 和 和 融 成 
(dallevo) 。 无 论 是 哪 种 ， 在 奶 酷 上 都 印 有 “MONTE VERONESE”* 字 样 
作为 原 产 地 的 真实 性 标识 。 全 脂 有 演 符 维 龙 奶酪 熟 成 期 较 短 ， 更 为 柔软 ， 
闻 起 来 以 新 鲜 足 油 的 香味 和 酸奶 香气 为 主 ， 质 地 柔软 且 易 融化 。 口 感 
上 上 ， 更 多 的 是 新 鲜 牛 奶 的 香味 (奶酪 成 形 后 只 有 25 天 就 成 期 ， 之 后 就 出 
容 ) ， 和 带 关 一丝 草本 植物 气 姑 和 酸味 。 熟 成 蒙特 维 龙 奶酪 则 要 人 至少 90 天 
翩 成 期 后 出 容 。 相 比 于 全 脂 奶 栈 ， 它 的 外 观 有 点 粗糙 ， 也 更 为 坚硬 ， 当 
然 从 唱和 觉 上 也 有 更 多 的 香味 。 它 具有 浓郁 的 桂子 香 、 责 油 香 和 奶油 理 。 
在 品尝 收尾 时 ， 还 会 出 现 香料 感 。 


蒙特 维 龙 奶 酷 至少 在 1 世纪 时 就 已 经 存在 了 ， 这 可 以 从 威 尼 托 省 保 
存 的 账 薄 中 看 出 来 。 那 时 候 ， 蒙 特 维 龙 奶 酷 应 该 是 作为 货币 流通 使 用 
的 。 


更 尔 届时 奶酪 (Morbier) 法 国 : 奥 弗 涅 =- 罗 讷 - 阿 处 
卑 斯 ， 和 勃 恨 第 - 弗 明 什 - 孔 泰 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 30 一 40 厘 米 ， 厚 度 5 一 8 厘米 

重量 : 5000 一 8000 克 

脂肪 含量 : 22% 

从 传统 上 讲 ， 当 奶 量 不 足以 制作 磨盘 大 小 的 孔 泰 奶 栈 时 ， 才 会 制作 
莫 尔 匠 时 奶 酷 。 最 初 ， 奶 农 们 在 前 一 天 晚上 将 牛奶 凝 乳 后 ， 在 表面 撒 上 
一 层 木 痰 次 来 防虫 。 第 二 天 ， 把 早上 挤 出 的 牛奶 凝 乳 再 与 前 一 晚 凝 乳 过 
的 牛奶 混合 。 这 款 多 姆 奶 酷 的 表皮 有 点 粘 手 ， 颜 色 从 粉 白 色 到 米黄 色 过 


疲 ， 辕 起 来 有 后 侈 贯 的 气味 。 奶 酷 入 口 后 市 看 些许 酸味 ， 有 奶油 香 和 栋 
子 和 理 。 更 尔 桥 时 奶 酷 口感 永和 ， 写 绝 不 可 能 是 酸 的 。 


奶 栈 中 间 的 黑 线 不 是 霉菌 ， 而 是 木器 灰 ， 它 可 以 区 分 早晚 两 次 不 同 
时 间 的 凝 乳 。 


纳 语 斯 奶酪 CNanogki sir) 斯 治文 尼 亚 : 伊 斯 特 拉 ， 
区 里 斯 卡 


/ AOP 、 
DD ， 2011 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 


奶 酷 大 小 : 直径 32 一 34 厘 米 ， 厚 度 7 一 12 厘 米 

重量 : 8000 一 11 000 克 

脂肪 含量 : 23% 

这 于 奶酪 早 在 16 世 纪 时 便 出 现在 纳 诺 斯 高 原 。 纳 诺 斯 奶酪 的 表皮 是 
黄色 的 ， 带 着 砖 红色 或 褐色 的 小 斑点 。 切 开 以 后 ， 奶 酪 内 部 的 颜色 是 深 


黄色 的 ， 还 有 些 弹性 ， 紧 密 而 和 柔软。 入 口 后 ， 它 有 轻微 的 刺激 性 和 精致 
的 威 味 。 


北 荷兰 埃 丹 英 奶 栈 (Noord-Hollandse Edammer) 荷 
兰 : 北 克 兰 省 


“ AoP、\ 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 1700 一 1900 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 蒜 奶 酷 是 集 兰 奶酪 中 最 广为人知 的 品种 之 一 ， 只 有 牛奶 场 生 产 。 
几 个 世纪 以 来 ， 这 率 奶 酪 从 全 兰 埃 入 Edam) 港 出 口 到 全 世界 ， 它 的 


红色 或 橙色 食用 蜡 封 很 容易 识别 。 奶 酪 本 里 易 融 化 ， 人 很 条 软 。 口 感 上 ， 
它 多 以 新 鲜 牛 奶 和 黄油 的 香味 为 主 。 


北 和 荷兰 豪 达 奶酪 (Noord-Hollandse Gouda) 荷兰 : 北 
妾 


a 


从 兰 箔 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 2500 一 30 000 殉 

脂肪 含量 : 28% 

每 个 星期 四 的 上 午 ， 和 荷兰 的 豪 达 港 都 会 开办 一 个 专门 的 奶 栈 市场， 
在 这 里 ， 豪 达 奶 酷 是 以 完整 的 磨盘 大 小 售卖 的 。 豪 达 奶 酷 有 着 黄色 的 食 
用 蜡 封 ， 是 奶 栈 商 和 超市 奶 栈 柜 中 绝 不 能 少 的 品种 。 它 在 熟 成 初期 很 柔 
软 ， 随 着 熟 成 时 间 的 延长 会 逐渐 变 便 。 在 奶 酷 中 会 有 不 少 酷 氨 酸 结 品 ， 
这 也 给 芒 酷 市 来 不 少 箱 粒 感 。 桶 达 奶 酷 以 黄油 香 、 标 子 理 为 主 ， 还 市 痢 
一 丝 甜 味 。 


瓦尔 特 隆 皮 亚 访 斯 培 访 奶 栈 (Nostrano Valtrompia) 


意大利 : 伦巴 第 


AOP 
2012 年 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 30 一 45 厘 米 ， 厚 度 8 一 12 厘 米 
重量 : 8000 一 18 000 克 

脂肪 含量 : 28% 


该 奶 本 的 表皮 颜色 从 神 划 色 到 浅 红色 过 渡 ， 质 地 油 妥 且 紧密 。 它 的 
外 表 呈 人 金 黄色， 这 是 因为 制作 时 在 生 奶 中 加 入 了 藏 红 花 。 这 球 奶 酪 口感 
强烈 ， 禹 有 少许 藏 红 花 香味 。 但 如 果 熟 成 时 间 过 长 ， 它 也 会 变 得 有 点 刺 
油性 。 


儿 灰 能 奶 酶 (Old Grizzly) 加 拿 大 : 阿尔 伯 塔 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 


奶酪 大 小 : 直径 36 厘 米 ， 厚 度 10 厘 米 

重量 : 10 000 克 

脂肪 含量 : 26% 

1995 年 ， 沙 尔 克 维基 (Schalkwyk) 一 家 定居 加 拿 大 ， 开 始 生 产 具 


有 目 己 特色 的 肾 达 奶酪 。 老 灰 能 奶酪 有 看 导 油 质 的 末 和 口感 ， 市 看 一 丝 
吐 幼 ， 入 口 后 有 坚 娄 和 新 鲜 奶 油 的 香味 。 


奥 洛 员 马 次 奶 栈 (Olomoucké tvartiyky) 捷克 : 奥 洛 
莫 乌 医 


可 IGP 
时 2010 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 20 一 30 讽 

脂肪 含量 : 24% 

这 款 小 号 的 多 姆 奶 栈 有 一 层 金黄 色 的 蜡 封 表皮 ， 这 层 表皮 有 柔软 、 
半 软 甚至 便 质 的 不 同 质 地 。 这 球 奶 栈 也 会 有 不 同 的 形状 ， 如 局 圆 侠 状 、 
环 状 或 者 小 木 墩 状 。 入 口 后 ， 根 据 不 同 的 熟 成 时 间 ， 口 感 从 柔和 到 刺激 


不 等 ， 


奥 殉 尼 认 格 兰 岛 切 达 奶 酷 (Orkney Scottish Island 
Cheddar) 英国 : 苏格兰 ， 思 克 莱 德 


Ri IGP 
2013 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 20 000 讽 

脂肪 含量 : 33% 

市 面 上 销售 的 这 蒜 奶 酷 有 三 种 不 同 的 玖 成 度 : 中 等 〈6 到 12 个 
月 ) 、 强 烈 〈12 到 15 个 月 ) 和 极 强 〈15 到 18 个 月 ) 。 这 是 一 款 很 典型 的 
更 式 切 达 奶酪， 口感 上 或 多 或 少 地 带 有 了 酸味、 桂子 香 和 香料 味 。 


奥 次 佩 克 传统 奶 栈 (Oscypek) 波兰 : 西里 西亚 ， 小 
波兰 


AOP 
C+ > 


奶 : 生 绵 羊 奶 / 生 绵 羊 奶 和 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 6 一 10 厘 米 ， 长 度 17 一 23 厘 米 

重量 : 600 一 800 克 

脂肪 含量 : 31% 

这 于 奶酪 的 名 字源 目 两 个 词语 ， 一 个 是 “ 压 人 砍 ”(oszczypywac) ， 
一 个 是 “小 予 ”(oszczypek) ， 这 个 词 很 好 地 府 释 了 它 的 形状 。 奥 次 佩 元 
传统 奶酪 仅 在 每 年 的 5 月 至 9 月 之 间 制 作 。 它 那 发 亮 的 表皮 颜色 从 秸秆 黄 
到 浅 神色 过 渡 ， 这 是 因为 奶酪 干燥 后 会 有 烟 重 工艺 。 入 口 后 ， 烟 一 味 和 
酸味 会 很 快 释放 出 来 。 


灸 索 - 伊 拉 带 奶酪 (Ossau-iraty) 法 国 : 新 阿 基 坦 


AOC AOP 
和 1980 年 2003 年 


奶 : 生 绵 羊 奶 / 巴 氏 杀菌 绵羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 18 一 28 厘 米 ， 厚 度 7 一 15 厘 米 

重量 : 2000 一 7000 克 

脂肪 含量 : 30% 

奥 索 一 伊 拉 蒂 奶 酷 是 法 国 巴 斯 克 地 区 和 贝 亚 内 地 区 极 具 代表 性 的 奶 


栈 ， 最 早出 现在 中 世纪 。14 世 纪 时 的 公证 文件 上 曾 将 它 定 为 土地 租赁 时 
租 尸 的 租金 。 这 球 奶 酪 的 名 字源 目 位 于 贝 亚 内 的 奥 索 谷 和 巴 斯 克 地 区 的 
伊 拉 带 山脉 。 目 前 ， 市 场 上 有 三 种 奥 系 一 伊 拉 带 奶酪 :畜牧 产 奶 业 级 

(可 以 通过 奶酪 表皮 上 的 强 硅 类 侧面 印记 识别 )、 农 成 级 “奶酪 表 反 的 
印记 为 正面 绢 征 头 ) 和 收 季 吉 山 牧场 级 《两 个 标记 : 一 个 正面 绢 竹 头 ， 

一 未 雪 绒 化 )。 不 同类 型 的 入 过 一 伊 拉 帝 奶 栈 闫 色 也 不 同 ， 表 扩 闫 色 从 
橙黄 色 到 灰 日 色 不 等 。 这 区 奶 酷 周 起 来 会 有 鲜于 和 干旱 香味 ， 以 及 丙 油 
的 气 姑 。 紧 密 和 油 润 的 质地 在 口中 融化 ， 释 放出 动物 气 电 、 乳 酸 香 和 人 烘 
烤 否 味 。 


2018 年 在 美国 举办 的 一 场 有 3400 种 奶酪 参加 的 世界 大 赛 上 ， 由 米 歌 
尔 。 图 亚 胡 (Michel ”Touyarou) 制作 的 “小 狂 独 ” (Esquirrou) 奥 
索 - 伊 拉 融 奶酪 获得 最 佳 奶 酷 的 称 与 。 


岗 索 拉 诺 奶 栈 (Ossolano) 意大利 : 皮 埃 蒙特 


奶 : 生 牛 奶 
奶酪 大 小 : 直径 29 一 32 厘 米 ， 厚 度 6 一 9 厘米 


AOP 
2UTzE 


重量 : 5000 一 7000 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 种 山区 多 姆 奶酪 有 两 种 ， 其 中 一 种 是 高 山 草 场 的 (主要 是 收 
季 ) ， 可 以 通过 一 个 栗色 渐变 标记 识别 。 两 种 奥 索 拉 诺 奶酪 的 颜色 都 从 
浅黄 色 到 秸秆 黄色 过 渡 ， 且 易 融 化 。 它 们 闻 起 来 都 有 细致 的 花香 和 坚果 
香味 。 入 口 后 ， 口 感 丰 军 ， 还 市 有 花香、 日 本 植物 香 、 甘 齐 香 和 红 浆 果 
的 香味 ， 比 如 穗 酷 栗 。 


奥 维 齐 手 工 烟 暑 绢 手 奶 酷 (Oveti salasnicky tideny 
Syr ) 斯 治 伐 元 
4 a TN 

oh 2010 年 

奶 : 生 绵 羊 奶 

重量 : 100 一 1000 砚 

脂肪 含量 : 28% 

这 是 斯 洛 伐 克 的 代表 奶 栈 ， 它 的 独特 之 处 在 于 其 外 形 ( 半 球形、 各 
种 动物 造型 或 心 形 ) 和 烟 重 工艺 。 这 款 奶 酷 只 会 在 夏季 制作 。 它 的 表皮 
是 浅 神色 的 ， 王 燥 且 紧密 ， 还 会 有 几 处 因为 烟 晤 而 产生 的 斑点 。 奶 栈 质 


地 紧密 ， 有 些小 孔 。 无 论 是 周 起 来 还 是 品 答 ， 烟 票 味 都 会 压 过 酸味 和 香 
味 。 


克 罗 托 内 费 羊 奶酪 (Pecorino crotonese) 意大利 : 卡 
拉 布 里 亚 


Fi 


奶 : 生 绵 羊 奶 /加 温 工 艺 绵羊 奶 / 巴 氏 杀菌 绵羊 奶 
奶酪 大 小 : 直径 10 一 30 厘 米 ， 厚 度 6 一 20 厘 米 
重量 : 500 一 10 000 克 


AOP 


2 2014 
和 14 生 


脂肪 含量 : 28% 

从 储藏 害 出 来 的 时 候 ， 这 种 奶 酷 会 有 几 种 不 同 的 史 成 度 新 鲜 
(fresco) 、 半 人 硬 〈semiduro) 和 陈 年 (stagionato， 超 过 6 个 月 熟 成 
期 ) 。 奶 酪 的 表皮 从 日 色 过 渡 a 到 祝 色 ， 中 间 还 有 稿 秆 贰 色 。 它 以 绢 诗 奶 
的 气 奶 为 主 ， 同 时 市 有 少许 干草 、 鲜 音 和 坚果 的 香味 。 入 口 后 ， 它 很 容 
易 融 化 ， 根 据 不 同 的 熟 成 期 ， 禹 看 柔和 、 强 烈 或 刺激 的 香味 。 陈 年 奶 酷 


有 时 会 个 浸泡 到 橄 术 油 中 ， 便 于 软化 表 反 并 让 奶 酷 释放 出 更 直 晤 的 口 


闫 尔 秦 拉 巷 岩 缠 壮 奶 酶 (Pecorino delle Balze 
e ) 


Volterrane) 意大利 : 托 斯 卡 纳 
Pp os 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 10 一 20 厘 米 ， 厚 度 5 一 15 厘米 

重量 : 600 一 7000 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 蒜 强 斑 奶 酷 是 用 植物 凝 采 列 制 作 的 ， 所 以 又 食 者 们 也 可 以 尽情 圣 
用 。 它 有 四 种 不 同 的 熟 成 度 : 新 鲜 (6 个 星期 、 半 就 (6 个 星期 到 6 个 
月 ) 、 熟 成 〈6 到 12 个 月 ) 和 陈 年 〈12 个 月 以 上 ) 。 不 同 熟 成 期 ， 奶 栈 
的 密度 也 会 不 同 ， 闫 色 从 白色 到 金 贡 色 之 间 过 渡 。 轩 起来， 这 球 奶 酷 释 
放出 奶水 的 香味 ， 以 及 香料 、 草 和 论 的 香味 。 刚 入 口 时 ， 口 感 还 是 柔和 
且 带 着 花香 的 ， 随 后 便 是 乳酸 香 和 黄油 香 。 吕 尝 后 期 ， 就 成 期 较 长 的 奶 
酷 会 有 些 刺 激 感 。 


非 利 亚 诺 绵羊 奶 栈 (Pecorino di Filiano) 意大利 : 巴 
西利 卡 塔 


Ep NW (oor 
奶 : 生 绵 羊 奶 


奶酪 大 小 : 直径 15 一 30 厘 米 ， 厚 度 8 一 18 厘 米 

重量 : 2500 一 5000 讽 

脂肪 含量 : 28% 

它 的 表皮 上 有 着 凝 乳 沥水 定型 右 带 来 的 痕迹 。 为 了 加 强 香 味 ， 筷 会 
被 放 入 初次 压榨 的 橄 杭 油 和 倘 铭 酷 中 浸泡 ， 质 地 紧密 有 晶 干 燥 。 味 道上 ， 
识 成 期 短 的 奶酪 多 以 柔和 且 市 看 有 意 酸 的 香味 为 主 ， 而 训 成 期 长 的 奶酪 则 
具有 动物 气 县 和 刺激 感 。 


皮 西 尼 思 科 羊 奶 栈 (Pecorino di Picinisco ) 意大利 : 
阿布 前 位 


全 。 AOP 
C+ > | 


奶 : 生 强 羊 奶 / 生 绢 羊 奶 和 生 山 壮 奶 (至 多 25%) 

奶酪 大 小 : 直径 12 一 25 厘 米 ， 厚 度 7 一 12 厘 米 

重量 : 500~2000 克 

脂肪 含量 : 29% 

市 场 上 有 两 种 熟 成 上 度 的 皮 西 尼 思 科 广 奶酪 ， 软 皮 (30 一 60 天 )〉 和 陈 
年 〈 超 过 90 天 ) 。 它 的 表皮 粗糙 ， 融 有 少量 小 和 孔 。 软 皮 奶 栈 和 市 着 日 场 的 
风味 ， 还 有 乳酸 香 、 革 本 植物 气 垦 ， 口 感 清 素 ， 陈 年 奶 栈 则 是 在 气味 和 
味道 上 更 为 浓烈 ， 珊 有 动物 气 县 ， 口 感 也 更 有 层次 。 


罗马 绵羊 奶 栈 (Pecorino romano) 意大利 : 拉齐奥 ， 


投 丁 岛 ， 托 斯 卡 纳 


下 让 


A 


AOP 
1996 年 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 25——35 厘 米 ， 厚 度 25—40 厘 米 

重量 : 25 000 一 35 000 殉 

脂肪 含量 : 28% 

十 罗马 诗人 维 吉尔 〈Virgile) 曾经 说 过 ， 在 古 罗 马 时 代 ， 每 个 罗马 
帝国 的 士兵 每 天 能 有 27 克 的 罗马 绢 羊 奶 酷 补 给 ， 以 补充 能 量 去 开拓 帝国 
的 疆土 。 其 实 罗马 绢 羊 奶 酪 不 仅 在 罗马 附近 的 拉齐奥 大 区 生产 ， 同 时 也 
在 撤 丁 岛 和 托 斯 卡 纳 生产 。 白 色 的 表皮 上 禾 盖 着 一 层 黑 色 的 颗粒 ， 掩 藏 
着 紧密 且 有 颗粒 感 的 奶 栈 ， 散 发 出 干草 料 、 奶 牛 棚 和 香料 的 气味 。 


en 


AOC AOP 
C3 1991 年 1996 年 


人 


“> 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 15- 一 22 厘 米 ， 厚 度 8 一 13 厘 米 

重量 : 1000 一 4000 砚 

脂肪 含量 : 28% 

撤 丁 岛 绢 羊 奶 酷 有 两 种 熟 成 度 : 柔和 “(20 到 60 天 〉 和 成 熟 〈 超 过 2 
个 月 的 熟 成 ) 。 和 柔和 级 奶 酷 的 表皮 光 清 柔软 ， 凑 色 从 日 色 到 浅黄 色 不 
等 。 该 奶 酷 质 地 紧密 ， 体 量 小 巧 ， 有 弹性 ， 市 看 小 蕊 。 从 口感 上 说 ， 这 
款 奶酪 带 来 的 更 多 是 清 亚 、 乳 酸 香 和 一 定 的 酸味 。 熟 成 至 成 熟 时 ， 奶 酷 
表皮 的 颜色 会 更 深 ， 从 黄色 到 褐色 之 间 过 渡 ， 有 颗粒 感 ， 易 融化 。 这 是 
一 蒜 很 有 特点 的 奶酪 ， 这 有 轻微 的 刺激 感 。 


7 YE -二 和 全 六 
ns. a 
pr eT Pi 3 | 
| ,于 EL 


西西 里 怠 绢 羊 奶酪 〈(Pecorino siciliano) 意大利 : 西西 


里 岛 


A AOC ‘AOP 
1955 年 ， 1996 年 
@ \ 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 20—26 厘 米 ， 厚 度 10 一 18 厘 米 

重量 : 4000 一 12 000 克 

脂肪 含量 : 31% 

这 区 奶 酷 曾 在 《和 荷 马 史诗 》 中 被 提 到 ， 它 主要 在 10 月 到 次 年 6 月 之 
间 制 作 。 虽 然 制 作 时 间 上 有 限制 ， 但 并 不 妨碍 全 年 销售 ， 这 是 因为 西西 
里 岛 强 羊 奶酪 需要 至少 4 个 月 的 熟 成 期 。 与 意大利 其 他 的 绵羊 奶 酪 一 
样 ， 它 的 表皮 发 亮 ， 带 着 皱纹 ， 这 是 因为 它 是 用 编制 的 篮子 沥水 后 制 成 
的 。 这 球 奶 栈 质 地 紧密 ， 撞 起 来 有 睦 粒 感 ， 奶 牛 棚 的 气 晨 十 分 浓郁 。 忆 
体 来 说 ， 这 是 一 款 极 具 特 点 并 种 着 刺激 性 香味 的 奶酪。 


下 


托 斯 卡 纳 绢 羊 奶 酷 〈(Pecorino toscano) 意大利 : 4 
奥 ， 丛 布 里 亚 ， 托 斯 卡 纳 


AOP 
1996 年 


人 

奶 : 生 绵 羊 奶 / 巴 氏 杀菌 绵羊 奶 

奶 栈 大 小 : 直径 15- 一 22 厘 米 ， 厚 度 7 一 11 厘 米 

重量 : 750- 一 3500 克 

脂肪 含量 : 29% 

据 老 普 林 尼 记载 ， 最 初 这 蒜 奶 酷 仅 在 托 斯 卡 纳 地 区 生产 。 而 如 今 ， 
托 斯 卡 纳 绢 羊 奶 酷 [也 被 称 为 卡 乔 〈Cacio) 」 在 拉齐奥 、 兮 布 里 亚 地 
区 也 有 生产 。 它 的 表皮 用 橄榄 油 搓 过 〈 这 是 为 了 避免 长 出 霉菌 ) ， 凑 色 
呈 责 色 、 深 黄色 甚至 金黄 色 。 束 成 后 ， 它 的 内 部 呈 稀 秆 白 或 者 米 日 色 。 
随 看 玖 成 期 延长 ， 奶 酷 的 质地 从 柔软 变 坚 人 硬 ， 还 有 些许 小 洞 。 它 的 气味 
取决 于 熟 成 期 的 长 短 ， 在 奶 香 、 干 草 香 、 坚 果 香 和 香料 之 则 变换 。 


菲 伯 斯 奶酪 (Phkbus) 法 国 : 奥 克 西 塔 尼 


各 


奶 : 生 和 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 22 厘 米 ， 厚 度 7 厘米 
重量 : 2700 克 


脂肪 含量 : 26% 


这 误 奶 酷 是 卡 党 斯 夫妇 的 男 一 个 作品 ， 他 们 也 是 丘比特 奶 栈 和 比 利 
牛 斯 山 的 小 未 婚 夫 奶酪 的 制作 人 。 这 率 奶 栈 取 名 为 “非但 斯 *"， 是 为 了 问 
加 斯 东非 伯 斯 (Gaston ”Phébus〉 这 位 中 世纪 时 的 当地 贵族 骑士 八 礁 。 
其 表 反 是 粉色 或 橙 贰 色 的 ， 有 时 还 会 出 现 一 些 日 色 的 斑点 。 它 的 质地 冬 
软 ， 兄 融化 ， 有 奶油 感 。 辕 起 来 主要 是 狐 鲜 牛奶 的 香味 ， 和 市 看 些 鲜 昔 和 
干 章 料 的 气 县 。 它 是 一 和 市 有 细致 气 县 的 奶酪 ， 有 些许 果 和 否 、 酸 味 和 乳 
酸 香 味 。 它 耐 热 ， 可 以 先 用 烤箱 烘 烤 再 食用 。 


加 纳 皮 亚 又 提 努 缠 壮 奶 栈 (Piacentinu ”ennese) 意 大 
利 : 加 西里 盛 


AOP 
2 | EE 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 一 21 厘 米 ， 厚 度 14 一 15 厘 米 
重量 : 3500 一 4500 克 

脂肪 含量 : 29% 


这 蒜 奶 酪 的 名 字源 上 日 西西 里 土语 piacenti， 意 思 是 “ 令 人 恰 屏 的 ">。 关 


于 它 最 早 的 文字 记载 古 在 12 世 纪 。 其 表 扩 或 呈 深 黄色 ， 或 叶 浅 黄色 ， 
为 奶酪 中 加 入 了 西西 里 藏 红 花 。 同 时 ， 奶 栈 折 还 会 在 凝 乳 中 加 入 黑 胡 
椒 。 因 纳 反 亚 桑 近 努 乡 平 奶酪 口感 强 功 ， 市 有 明 椒 味 。 它 质地 崇 密 、 细 
肌 ， 且 易 融 化 。 


皮 亚 维 奶 酷 (Piave) 意大利 : 成 尼 托 


\» AOP 
2010fF 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 27.5 一 34 厘 米 ， 厚 度 6 一 10 厘 米 

重量 : 6000 一 10 000 克 

脂肪 含量 : 20% 一 35% 

这 款 奶 栈 有 五 种 不 同 的 窘 藏 阶段 新 鲜 〈fresco，20 到 60 天 熟 成 
期 ?”、 半 名 (mezzano，60 到 180 天 熟 成 期 、 熟 成 (vecchio，6 到 12 个 
月 就 成 期 、 超 级 就 成 (vecchio selezione oro，12 到 18 个 月 就 成 期 ) 和 
超级 完全 熟 成 (vecchio riserva，18 个 月 以 上 熟 成 期 ?” 。 正 因 如 此 ， 该 奶 
栈 的 大 小 、 重 量 和 脂肪 含量 都 是 不 同 的 。 新 鲜 级 和 半熟 级 较为 柔和 ， 口 
感 清爽 ， 带 着 乳酸 香 ， 表 皮 颜 色 浅 ， 质 地 为 均匀 的 白色 。 那 些 熟 成 期 长 
的 奶 酷 更 有 特点 ， 带 有 更 多 的 黄油 感 、 奶 油 感 ， 甚 至 有 些 甜 ;口感 强 
烈 ， 但 不 刺激 。 从 质地 来 看 ， 熟 成 时 间 长 的 奶 酷 更 于 燥 ， 更 有 颗粒 感 ， 
颜色 也 更 人 往 向 秸秆 黄色 和 浅 神 色 。 


皮 楚 奈 特 旨 辛 奶 栈 (Pitchounet) 法 国 : 奥 克 西 塔 尼 


Ps 


< 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 9 一 10 厘 米 ， 厚 度 6 一 7 厘米 

重量 : 380 页 

脂肪 含量 : 28% 

匡 甘 家 族 除 了 生产 勒 届 特 奶 酷 (Recuite) 和 窒 弗 拉克 赣 纹 奶 栈 
(Bleu de Séverac) 以 外 ， 也 是 皮 楚 奈 特 强 六 奶酪 的 制作 者 。 皮 楚 妹 特 
在 普罗 旺 斯 方言 中 是 “小 护 子 ”的 意思 。 这 是 一 蒜 细 上 脱 、 精 臻 ， 堪 称 珠 宇 


的 奶酪， 入 口 散 发 出 新 鱼 奶 水 的 知味， 以 鲜 草 味 和 稿 种 香 为 主 ， 收 尾 时 
则 散发 出 一 丝 苦味 和 蘑 菏 味 。 


丹麦 王子 奶酪 (Prinz von Denmark ) 丹麦 : 日 德 兰 半 
局) 


I 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 31 厘 米 ， 厚 度 9 厘米 

重量 : 6600 克 

脂肪 含量 : 29% 

黑色 的 蜡 封 包装 下 ， 是 象牙 和 白色、 质地 柔软 且 带 着 蜂窝 式 孔洞 的 奶 
覆 。 闻 起 来 ， 这 款 奶 酪 充满 奶 香 ， 但 略微 有 些 刺 激 性 。 其 颜色 会 让 人 误 
以 为 是 一 款 口 感 柔 和 的 奶酪 ， 其 实 并 非 如 此 。 入 口 后 ， 它 会 斋 来 清 碍 的 
感觉 和 微 酸 的 味道 ， 但 随 着 继续 品尝 ， 牛 奶 的 气息 会 逐渐 被 释放 出 来 ， 
最 后 以 强烈 的 口感 收尾 。 上 丹麦 王子 奶 栈 实在 是 令 人 惊叹 。 


莫 依 纳 臭 奶 酷 (Puzzone di Moena/Spretz tzaori 3) 意 
大 利 : 特 伦 希 诺 - 上 阿迪 杰 


AOP 
2013 年 


奶 : 生 牛 奶 


奶酪 大 小 : 直径 34 42 厘米， 厚度 9 一 12 厘 米 

重量 : 9000 一 13 000 克 

脂肪 含量 : 28% 

虽然 这 款 奶 酷 有 两 个 名 字 ， 但 其 实 是 同一 款 。 其 表皮 相当 光滑 ， 有 
油 润 感 ， 颜 色 从 黄色 到 浅 红 色 过 渡 ， 还 带 有 栗色 或 者 米色 。 由 于 用 温 盐 
水 洗 皮 ， 这 球 奶 酷 释 放出 的 味道 相当 强烈 ， 带 着 些 氨 气 的 气味 。 其 质地 
柔软 有 弹性 ， 带 有 象牙 白色 或 浅黄 色 的 光泽 。 入 口 后 ， 它 口感 强烈 ， 有 
些 刺激 性 ， 且 市 着 一 丝 成 味 。 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

脂肪 含量 : 27% 

Pyengan 是 当地 人 的 语言 ， 意 思 是 “两 条 河 汇 合 的 地 方 ”。 锅 利家 族 
(Healey) 的 第 四 代 传 人 从 1992 年 开始 制作 这 款 奶 酷 ， 他 们 继承 了 前 地 
传 下 来 的 奶牛 牧场 。 这 款 多 姆 奶酪 带 着 颗粒 感 ， 易 融化 。 根 据 不 同 的 熟 


成 时 间 ， 它 会 有 不 同 程度 的 奶油 感 、 生 洋 获 香 味 和 麻 香 味 ， 甚 至 还 有 小 
可 香 的 香味。 但 无 论 熟 成 期 长 短 ， 这 球 奶 酪 的 口感 邦 非 党 均衡 ， 且 余 前 
悠长 。 


贝 拉 拜 院 羊 奶酪 (Queijo da Beira Baixa) 葡萄 牙 : 中 
部 


ov 


: 生 绢 羊 奶 和 (或 ) 生 山 羊 奶 
奶酪 大 小 : 直径 9 一 13 厘 米 ， 厚 度 6 厘米 
重量 : 500 一 1000 充 


AOP 
1996 年 ， 


脂肪 含量 : 29% 

在 这 个 产 区 的 AOP 标 识 中 ， 还 包括 昌 城 堡 奶 酷 (Queijo de Castelo 
Branco) 、 贝 拉 拜 萨 黄 奶 酷 (Queijo Amarelo da Beira Baixa) 和 贝 拉 和 拜 
陡 辣 味 奶 酷 (Queijo Picante da Beira Baixa) 三 种 。 从 口感 上 来 说 ， 贝 拉 


拜 院 手 奶 酷 有 轻 短 的 酸味 ， 而 页 奶 酷 和 辣 味 奶酪 有 乳酸 香 ， 香 料 味 浓郁 
的 贝 拉 拜 院 知 味 奶 酷 特 点 了 最 为 明显 。 


特 兰 斯 短 替 族 山 手 奶 酷 Queijo de cabra 
transmontano) 浆 娩 牙 : 北部 ， 疲 尔 


W 。 \1996 年 / 


奶 : 生 山 羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 6 一 19 厘 米 ， 厚 度 3 一 6 厘米 

重量 : 250 一 900 交 

脂肪 含量 : 29% 

这 款 奶 酷 是 用 当地 品种 塞 拉 纳 〈Serrana) 山羊 奶 制 作 的 。 它 的 表皮 
很 硬 ， 也 很 光滑 。 有 时 ot tenn 
皮 ， 这 样 做 表皮 就 会 变 为 红色 。 这 款 奶酪 较 油 腻 ， 带 着 蜂窝 状 孔 洞 。 


起 来 ， 鲜 草 香 和 奶油 理 占 据 主 体 。， Rs 这 蛋 rece la adap ha 
司 ， 以 山 斑 奶 的 味道 为 主 ， 收 尾 时 还 会 释放 出 一 丝 辣 味 。 


Ld dh ke 


TE 属 ice 

奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 6 厘米 ， 厚 度 2 一 3 厘米 

重量 : 100~—150 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 款 奶 栈 用 从 刺 苞 菜 葡 (多 年 生 草 本 植物 ) 中 提炼 的 凝 乳 剂 制 作 ， 
完全 符合 素食 者 的 要 求 。 淡 黄色 或 金色 的 表皮 包 正 着 坚硬 或 半 便 的 奶 
覆 。 这 款 奶 酷 释放 的 是 窘 藏 和 奶牛 棚 的 气味 。 入 口 后 ， 口 感 强烈 ， 很 威 
且 带 着 刺激 性 ， 奶 牛 棚 的 味道 尤其 浓郁 。 


py 


和 


AOP 
1996 年 


奶 : 生 绵 羊 奶 
重量 : 200 一 1300 秽 


脂肪 含量 : 28% 

这 球 奶 酶 用 从 刺 苞 菜 葡 中 提炼 的 凝 乳剂 制作 ， 表 皮 的 颜色 介 于 亚 光 
白色 与 金黄 色 之 间 ， 质 地 紧密 ， 带 着 蜂窝 状 孔洞 。 这 是 一 款 很 有 个 性 的 
奶酪， 以 草本 植物 香味 、 细 微 酸度 和 动物 气息 为 主 。 当 它 的 熟 成 期 比较 
长 的 时 候 ， 会 在 收尾 时 释放 出 一 丝 刺激 的 味道 。 


攻 7，AoP、 
998 年 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 16 一 17 厘 米 ， 厚 度 2 3 厘米 

重量 : 650 一 800 殉 

脂肪 含量 : 25% 

在 远离 葡萄 牙 本 土 、 孤 悬 于 大 西洋 的 亚 速 尔 群 岛 ， 制 作 奶 酷 是 当地 
居民 的 重要 经 济 来 源 。 这 款 奶 酷 的 黄色 表皮 有 点 舟 ， 而 且 很 柔软 。 该 奶 
栈 的 质地 十 分 油腻， 但 也 很 紧密 。 它 以 牛奶 特有 的 香味 为 主 ， 还 带 着 一 
丝 酸 味 。 入 口 后 ， 皮 科 奶 酷 主要 散发 牛奶 的 味道 ， 而 且 很 咸 。 


托 罗 院 混 合 手 奶酪 (Queijo mestico de Tolosa) 葡萄 
牙 : 阿 连 特 刀 


IGP 
了 人 已 


奶 : 生 山 羊 奶 和 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 7 一 10 厘 米 ， 厚 度 3 一 4 厘米 

重量 : 150~—400 克 

脂肪 含量 : 29% 

托 罗 萨 混 合 羊 奶 酷 是 一 款 农庄 奶酪， 带 着 少许 甜 味 ， 表 皮 呈 浅 赭 色 
或 橙色 。 它 是 用 从 刺 苞 菜 获 中 提炼 的 凝 乳 剂 制作 的 。 当 它 熟 成 期 不 长 的 
时 候 ， 核 心 部 位 很 柔软 ; 如 果 熟 成 期 较 长 ， 核 心 部 位 的 质地 则 会 变 得 紧 
密 甚 至 很 硬 。 从 味道 上 讲 ， 无 论 熟 成 期 长 得 ， 这 款 奶 酷 的 口感 都 很 强 
烈 ， 带 着 浓郁 的 动物 气息 且 具 有 刺激 性 。 由 于 它 是 由 山羊 奶 与 绵羊 奶 泥 
合 制作 的 ， 因 此 本 身 带 有 少许 酸味 ， 不 过 在 品尝 收尾 时 十 分 清 丈 。 


拉巴 院 勒 奶 栈 (Queijo rabacal) 葡萄 牙 : 中 部 


A. AOP 
全 “1996 征 


奶 : 生 绵羊 奶 和 (或 ) 生 山羊 奶 


奶酪 大 小 : 直径 10 一 20 厘 米 ， 厚 度 4 厘 米 

重量 : 300 一 500 殉 

脂肪 含量 : 28% 

熟 成 期 很 短 的 这 款 小 多 姆 奶酪 在 市 面 上 很 常见 ， 它 的 质地 很 柔软 ， 
呈 象 牙 白 或 者 白色 ， 闻 起 来 带 着 酵母 和 奶牛 棚 的 气息 。 入 口 后 ， 它 会 释 
放出 轻微 的 酸味 和 戌 味 ， 以 及 羊 奶 的 香味 ， 非 常 细腻 。 但 是 当 熟 成 期 较 
长 时 ， 它 会 变 成 褐色 ， 质 地 紧密 ， 口 感 甚至 带 有 刺激 性 。 


对 -乔治 切 酷 (Queijo Siio Jorge) 葡萄 牙 : 亚 速 尔 群 岛 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 20—30 厘 米 ， 厚 度 10 厘 米 

重量 : 4000——7000 克 

脂肪 含量 : 27% 

这 款 奶 酷 见 证 了 弗 拉 芒 殖 民 者 15 世 纪 占 领 亚 速 尔 群岛 的 那 段 历史 ， 
同时 也 解释 了 为 什么 圣 一 乔治 奶酪 无 论 是 外 观 还 是 口感 都 很 接近 和 荷兰 的 
奶 酷 。 它 的 表皮 光滑 ， 颜 色 呈 浅黄 色 ， 保 护 着 易 融 化 的 象牙 色 奶 酷 。 入 
口 后 ， 圣 一 乔治 奶 酷 有 着 温润 的 口感 ， 并 带 有 一 丝 苦 味 。 当 它 熟 成 期 较 
长 时 ， 会 变 得 有 刺激 性 。 


AOC AOP 
1986 年 1996 年 


PP 民 (gee4 
奶 : 生 绵 羊 奶 


奶酪 大 小 : 直径 13- 一 20 厘 米 ， 厚 度 3- 一 6 厘米 

重量 : 700~—1200 克 

脂肪 含量 : 29% 

特 林 笛 切 酪 只 能 用 简 欧 牙 北 部 特有 的 品种 昆 特 楚 拉 绢 羊 
(Churra de Terra Quente) 的 奶 制作 。30 天 后 从 储藏 容 中 拿 出 来 时 ， 特 
林 稠 奶 酷 表皮 呈 秸 秆 黄色 ， 质 地 紧密 ， 但 易 融 。 从 口感 来 说 ， 它 有 着 强 
羊 奶 特有 的 细致 平和 的 香味 。 如 果 熟 成 期 更 长 〈60 天 时 ) ， 它 的 表皮 会 
早 淡 黄色 或 红色 ， 质 地 也 会 更 硬 ， 入 口 后 味道 强劲 ， 甚 至 会 在 品尝 收尾 
时 有 些 刺 激 性 。 


卡 梅 拉 话 奶 栈 (Queso camerano ) 西班牙 : 拉 里 奥 哈 


昌 AOP 
2012 年 


奶 : 生 山 羊 奶 / 巴 氏 杀菌 山羊 奶 

重量 : 200~—1200 克 

脂肪 含量 : 24% 

这 款 奶 栈 表皮 上 的 痕迹 足以 证 明 ， 当 时 雍 乳 沥水 定型 时 用 的 是 柳条 
编 企 。 根 据 不 同 的 熟 成 期 ， 它 会 有 不 同 的 质地 : 柔软 、 半 便 或 坚硬 。 就 
成 期 最 长 的 卡 梅 拉 语 奶 酷 表 面 还 会 有 些 霉 丽 。 这 和 亚 奶 酷 的 口感 清爽 且 发 
酸 ， 带 着 花香 。 随 着 熟 成 期 延长 ， 山 羊 奶 的 特点 会 逐渐 显露 出 来 。 


省 划 
奶 : 生 和 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 10 一 20 厘 米 ， 厚 度 4 一 7 厘米 
重量 : 250 一 1000 克 
脂肪 含量 : 25% 


卡 笠 功 酷 是 为 数 不 多 的 需要 枝 担 的 奶酪 ， 这 个 过 程 以 前 多 由 于 工 完 
成 ， 现 在 则 改 为 用 深 简 机 。 卡 辛 奶酪 很 容易 辨识 ， 因 为 它 的 表皮 上 印 看 


一 条 花 或 一 片 贝 元 。 正 古 因为 凝 乳 是 通过 摊 捍 完成 的 ， 所 以 这 球 奶 酷 基 
本 没有 表皮 。 其 质地 有 紧密， 体 量 小 巧 ， edi %， 丙 
色 从 浅 奶 油 色 到 深 奶 油 色 不 等 。 这 是 一 短 奶 油 感 十 足 、 入 口 即 化 的 奶 
栈 ， 口 感 很 直接 ， eaneetpeeaped h 。 如果 延 长 熟 成 期 ， 
它 束 会 变 得 具有 刺激 性 ， 收 尾 时 还 会 种 有 一 丝 亩 味 。 


器 导 龙 奶 栈 (Queso de flor de Guia) 西班牙 : 加 那 利 
群岛 


锋 准 

奶 : 生 绵 羊 奶 (至 少 60%) 和 (或 ) 生 和 牛奶 (至 多 40%) 和 (或 ) 
生 山 羊 奶 〈 至 多 109%6 ) 

奶酪 大 小 : 直径 15 一 30 厘 米 ， 厚 度 4 一 6 厘米 

重量 : 500 一 5000 克 

脂肪 含量 : 23% 

这 蒜 奶 酷 的 表皮 可 以 是 象牙 白色 、 淡 白色 或 者 栗色 的 《全 看 熟 成 时 
闻 ) ， 撞 起 来 很 条 软 。 如 果 熟 成 期 不 长 的 话 会 呈 奶 油 质 地 。 当 熟 成 期 延 


长 ， 奶 栈 会 变价 。 入 口 后 ， 有 较 持 久 的 香味 和 轻微 的 酸味 ， 熟 成 期 长 的 
回 导 花 奶 酷 通 常会 在 品尝 收尾 时 现 出 一 丝 苗 味 和 一 点 刺激 性 。 


AOP 
用] 是 


上 马赫 尔 塞 尔 达 尼 亚 奶 栈 (Queso de PAlt Urgell y la 
Cerdanya) 西班牙 : 加 泰 罗 尼 亚 


BD /AoP 
2 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 19.5 一 20 厘米 ， 厚 度 10 厘 米 

重量 : 2500 克 

脂肪 含量 : 25% 

这 款 奶酪 诞生 于 根 芽 瘤 菌 袭击 了 加 泰 罗 尼 亚 所 有 的 葡萄 园 之 后 ， 当 
时 的 葡萄 种 植 者 急需 通过 养殖 业 来 保证 自己 的 家 庭 收 入 。 这 种 奶 栈 的 表 
皮 微 湿 ， 带 有 浅 灰 色 的 光泽 。 它 质地 柔软 ， 呈 奶油 质地 ， 颜 色 是 象牙 白 
色 ， 闻 起 来 细致 且 平 和 ， 带 着 青草 的 清 严 。 入 口 后 ， 它 以 黄油 香 和 乳酸 
香 为 主 ， 余 味 悠 长 。 


赛 薪 纳 绢 羊 奶 酷 (Queso de la Serena) 西班牙 : 埃 斯 


特 雷 蕊 杜 拉 
AOP 
SE 车- 人 竺 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 10 一 24 厘 米 ， 厚 度 4 8 厘米 

重量 : 750~—2000 克 

脂肪 含量 : 28% 

16、17 世 纪 时 ， 教 会 发 布 的 指令 要 求 养 殖 户 们 每 年 要 将 第 一 批 赛 且 
纳 缆 手 奶 酷 上 缴 给 每 个 城市 的 神父 作为 税收 。 赛 科 纳 绢 手 奶 酷 的 质地 根 
据 不 同 的 熟 成 期 ， 有 和 柔软 和 半 硬 的 区 别 。 最 佳品 尝 时 机 是 当 它 处 于 融化 
的 阶段 或 呈 奶 油 质 时 ， 加 在 饼 类 面食 或 重 料 中 作为 馅 (torta) 食用 。 这 
时 候 它 会 为 口腔 市 来 绢 于 奶 特有 的 微 酸味 ， 同 时 也 会 释放 出 干草 和 秸秆 
的 香味 。 你 也 可 以 感 党 到 奶牛 棚 的 气 县 和 晶 香 味 。 


曼 尔 西亚 山竹 奶酪 (Queso de Murcia) 西班牙 : 称 泵 
西亚 


奶 : 生 山 羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 12 一 20 厘 米 ， 厚 度 7 20 厘 米 

重量 : 250- 一 3000 克 

脂肪 含量 : 24% 

罗 尔 西亚 山 壮 奶酪 有 两 种 不 同 的 熟 成 有 度 : 新 鲜 的 〈fresco) 和 熟 成 
的 《curado) 。 前 者 没有 表皮 ， 但 是 表面 有 皱 纹 ， 让 人 想起 秸秆 。 新 鲜 
的 穆 尔 西亚 山羊 奶 酷 有 白色 的 光泽 ， 散 发 着 乳酸 的 香气 。 它 柔软 且 混 
渔 ， 带 有 不 少 小 孔洞 。 从 口感 上 来 说 ， 它 的 咸 味 很 低调 ， 币 看 少许 酸味 
和 草本 植物 的 香味 。 就 成 的 穆 尔 西亚 山羊 奶酪 有 一 层 光 滑 的 表皮 ， 人 色泽 
介 于 蜡 黄 色 和 赭 色 之 间 ， 质 地 紧密 ， 入 口 有 沙砾 感 。 闻 起 来 ， 它 有 着 黄 
油 香 ， 以 及 动物 和 植物 气 啦 。 这 是 一 蒜 很 有 特色 的 奶酪 ， 散 友 关 乳酸 
香 、 果 香 和 烘 烤 香 。 如 果 邵 成 期 较 长 的 话 ， 它 还 会 有 些 刺激 性 。 


曼 氏 西亚 洒 洗 山竹 奶酪 (Queso de Murcia al vino ) 西 
班 牙 : 称 尔 西亚 


/AoPp 
E.* 【2002 年 / 
和 a 


奶 : 生 山 羊 奶 
奶酪 大 小 : 直径 12 一 119 厘米 ， 厚 度 7 一 10 厘 米 
重量 : 300~2600 克 


脂肪 含量 : 24% 

这 款 奶 酷 基 于 穆 尔 西亚 山羊 奶 酷 制 作 而 成 ， 洗 皮 的 液体 是 用 称 尔 西 
亚 地 区 所 产 的 慕 合 怀特 葡萄 生产 的 葡萄 酒 。 它 的 表皮 光滑 ， 颜 色 呈 石榴 
红色 ， 质 地 有 弹性 。 闻 起 来 ， 它 带 着 红 葡 萄 酒 的 香味 ， 还 有 些 山羊 奶 的 
香味 ， 以 及 容 藏 的 味道 。 入 口 后 微 酸 ， 带 着 咸 香 。 


依 波 及 斯 羊 奶 栈 (Queso lbores) 西班牙 : 埃 斯 特 雷 马 
杜 拉 


AOP 
2005 年 


奶 : 生 山 羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 11 一 15 厘 米 ， 厚 度 5 一 9 厘米 

重量 : 650 一 1200 克 

脂肪 含量 : 24% 

目 1465 年 7 月 14 日 以 来 ， 这 区 奶酪 每 个 星期 四 都 会 在 特 鲁 希 略 


CTrujilo) 市 场 上 售卖 ， 这 是 因为 当年 卡 斯 带 利 亚 《〈Castille) 的 亨利 四 
世 特 许 这 个 市 场 可 以 免税 销售 日 各 生活 用 品 。 后 来 虽然 取消 了 免税 政 


束 ， 但 是 该 奶 酪 依然 热 销 不 止 。 依 流 羔 斯 千 奶 酪 的 表 反 第 用 冰 椒 和 橄 模 
油 拱 洗 ， 光 滑 坚 密 。 根 据 不 同 的 熟 成 期 ， 闫 色 从 员 色 到 荞 色 不 守 。 它 非 
苗 易 肆 ， 象 才 白 色 的 质地 市 有 油 腾 感 。 它 是 一 球 口 感 相对 柔和 的 奶酪， 
散发 大 山羊 奶 特 有 的 精致 香味 。 入 口 后 ， 带 着 轻微 的 酸味 和 山羊 奶 味 ， 
还 有 扩 威 。 


洛斯 由 尤 斯 奶 栈 (Queso Los Beyos) 西班牙 : 阿 斯 图 
里 亚 斯 


和 IGP 
C4 > 
ts YY 2013 年 


奶 : 生 牛 奶 / 生 纲 壮 奶 / 巴 氏 杀 责 山羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 9 一 10 厘 米 ， 厚 度 6 一 9 厘米 

重量 : 250 一 900 克 

脂肪 含量 : 30% 

根据 制作 时 使 用 的 奶水 不 同 ， 洛 斯 贝 尤 斯 奶 酷 表皮 的 颜色 也 不 同 ， 
可 以 是 奶油 焉 色 、 淡 页 色 ， 或 者 是 神色 的 。 访 奶 酷 的 质地 是 半 硬 或 硬 质 
的 ， 切 割 时 易 碎 。 它 闻 起 来 以 奶 香 为 主 ， 尤 其 是 用 山羊 奶 或 绢 羊 奶 制作 
的 时 候 。 这 是 一 款 口感 丰富 的 奶酪 ， 但 没有 太 浓 烈 的 戌 味 或 酸味 。 


画 埃 特 文 几 拉 怠 奶 酷 (Queso majorero) 西班牙 : 加 
屠 利 群岛 


¥ 人 OB < 

奶 : 生 山 辛 奶 / 生 山 壮 奶 和 生 绢 半 奶 (至 多 15%) 

奶酪 大 小 : 直径 15 一 35 厘 米 ， 厚 度 6 一 9 厘米 

重量 : 1000 一 6000 克 

脂肪 含量 : 24% 

Majorero 一 词 是 指 富 埃 特 文 图 拉 吕 (Fuerteventura〉 上 的 居民 ， 访 
岛 也 是 奶 酷 的 产地 。Majorero 这 个 名 词 兰 于 怠 上 牧 手 人 脚 上 罕 的 目 制 羊 
皮鞋 (majos) 。 根 据 不 同 的 束 成 度 ， 这 和 天 奶 酷 的 表 充 斋 色 可 以 从 日 色 
过 滤 为 夹 市 着 儿 处 淡 真 色 的 禄 色 。 有 时 奶 酷 的 表皮 会 用 知 板 、 橄 槛 油 和 
烘 烤 过 有 的 玉米 粒 搁 洗 ， 这 也 会 改变 表皮 的 外 观 。 入 口 后 ， 它 易 融 化 ， 释 
放出 奶油 感 ， 同 时 具有 轻微 的 刺激 性 和 短 酸 的 香味 。 它 还 带 有 山 诗 奶 特 
有 有 的 香味 ， 但 并 不 强烈 。 


受 彻 格 奶 酷 (Queso manchego) 西班牙 
亚 - 拉 受 恰 


J ES AOC \ ‘AOP 
才 昌 1984 年 ， 1996 年 


Ar 


奶 : 生 绵 羊 奶 / 巴 氏 杀菌 绵羊 奶 
奶酪 大 小 : 直径 不 超过 22 厘 米 ， 厚 度 不 超过 12 厘 米 
重量 : 1000 一 4000 砚 


脂肪 含量 : 25% 


: 卡 斯 带 利 


这 是 西 班 才 奶 酪 中 最 广为人知 且 销 量 最 大 的 品种 ! 它 只 能 用 当地 曼 


彻 格 品种 绢 斑 的 全 脂 奶 制作 。 它 的 表皮 市 看 颁 纹 ， 磊 色 介 于 灰色 和 黑色 


之 间 。 曼 彻 格 奶酪 的 表 皮 也 可 以 使 用 蜡 封 或 者 用 橄 模 油 接 洗 。 它 是 一 球 
质地 友 密 的 奶 酶 ， 散 发 着 乳酸 香 ， 且 币 看 一 定 酸 上 度 。 入 口 后 ， 它 的 味道 
深 邦 ， 市 着 轻微 的 酸味 、 章 本 西 物理 和 细 竹 芒 香 。 熟 成 时 间 较 长 的 话 ， 


它 会 更 为 干燥 ， 且 市 有 刺激 性 。 


坎 薪 布 利 亚 奶 油 奶 酷 (Queso nata de Cantabria) 西 班 


牙 : 坎 塔 布 利 亚 


AOC AOP 
1984 年 ， “2007 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 


重量 : 400 一 2800 秽 

脂肪 含量 : 24% 

1647 年 的 文献 中 就 提 到 了 这 款 奶 酷 ， 当 时 它 是 该 地 区 村 与 村 之 间 交 
易 的 商品 。 坎 塔 布 利 亚 奶 油 奶 酷 的 形状 为 圆柱 体 或 长 方 体 ， 表 皮 细 展 且 
柔嫩 。 其 质地 易 融 化 ， 有 些 黄 油 感 。 入 口 后 ， 它 的 味道 很 柔和 ， 带 着 酸 
味 和 草本 植物 的 香味 。 


标 榈 人 奶 酶 (Queso palmero) 西班牙 : 加 那 利 群 乌 


AOP 
2002 年 


奶 : 生 山 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 12 一 60 厘 米 ， 厚 度 6 一 15 厘 米 

重量 : 最 大 15 000 交 

脂肪 含量 : 26% 

标 榈 人 奶 栈 有 一 层 白 色 的 表皮 ， 经 过 烟 卫 处 理 后 会 变 为 灰色 。 在 奶 
栈 的 熟 成 期 ， 表 皮 会 用 橄 杭 油 、 大 有 很 面 粉 或 玉米 面 接 洗 。 它 的 质地 比较 
紧密 ， 入 口 易 融化 ， 口 感 会 因 是 否 经 过 烟 重 而 有 所 不 同 。 它 在 常温 下 味 
道 饱 满 ， 但 不 算 强 烈 。 入 口 后 ， 山 羊 奶 的 化 酸 、 蘑 茹 的 香味 和 坚果 香味 
会 释放 出 来 。 经 过 烟 带 处 理 后 ， 这 些 味 道 都 会 消失 ， 取 而 代 之 的 是 烟 适 
香味 和 酸味 。 


院 更 拉 话 奶酪 (Queso Zamorano) 西班牙 : 卡 斯 蒂 利 


rh 


-二 三 

亚 -- 菜 下 

全 (oe 
区 996 年 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 18 一 24 厘 米 ， 厚 度 8 一 14 厘 米 

重量 : 1000 一 4000 克 

脂肪 含量 : 24% 

这 球 多 姆 奶酪 熟 成 期 越 长 ， 越 会 释放 出 它 的 坚果 香 和 核桃 香 。 当 奶 

栈 熟 成 期 很 短 时 ， 质 地 柔软 ， 入 口 带 着 油 展 感 。 随 着 熟 成 时 间 延 长 ， 切 
栈 会 变 硬 ， 带 有 颗粒 感 ， 且 易 碎 。 这 时 ， 它 主要 散发 出 奶 液 凝 乳 后 的 香 
气 和 坚果 的 香味 。 


列 巴 纳 帘 合 奶 酷 (Quesucos de Liébana) 西班牙 : 坎 


塔 布 利 亚 


OY 


奶 : 生 和 牛奶 、 生 绢 羊 奶 和 生 山 手 奶 

奶酪 大 小 : 直径 8 一 10 厘 米 ， 厚 度 3 一 10 厘 米 

重量 : 400 一 600 交 

脂肪 含量 : 25% 

这 款 带 有 AOP 标 识 的 奶 酷 是 为 数 不 多 的 同时 使 用 三 种 奶 液 制 作 的 奶 

栈 。 anes itd 弗 利 颁 奶 牛 和 图 当 卡 奶牛 ， 以 及 拉 卡 
绵羊 和 比 利 牛 斯 山羊 。 这 款 坎 塔 布 利 亚 出 产 的 小 型 奶 栈 有 新 鲜 、 熟 成 和 
烟 重 三 种 状态 ， po 同 。 在 新 鲜 和 熟 成 的 状态 
下 ， 它 的 口感 很 平和 ， 带 着 轻微 的 黄油 香 、 草 本 植物 香 和 微 酸 。 经 过 烟 
重工 艺 后 ， 它 偏向 动物 气息 和 油脂 的 香味 ， 入 口 后 回味 悠长 ， 但 同时 也 
失去 了 清爽 。 


AOP 
1996 年 


陡 瓦 拉克 莱特 奶 酷 (Raclette de Savoie) 法 国 : 奥 弗 
涅 - 罗 讷 -阿尔 后 斯 


-i /Icp\ 
> \2017 年 / 


奶 : 生 和 牛奶 /牛奶 〈 加 加 工艺 ) 

奶酪 大 小 : 直径 28 一 34 厘 米 ， 厚 度 6 一 7.5 厘 米 

重量 : 6000 殉 

脂肪 含量 : 28% 

这 款 奶 酪 诞生 于 中 世纪 ， 最 初 是 在 夏季 食用 的 ， 那 时 牧人 会 将 半 个 
奶酪 用 炭火 烤 化 后 食用 。 到 了 20 世 纪 ， 萨 瓦 拉克 莱特 奶 酷 才 逐 渐进 入 冬 
季 食 谱 。 它 的 名 字源 自 racler， 是 指 牧人 刊 掉 被 炭火 融化 的 一 层 奶 栈 并 
放 到 自己 餐 盘 上 的 动作 。 该 奶 酷 表皮 温润， 带 有 淡 粉 色 到 褐色 过 渡 的 光 
泽 。 它 的 质地 紧密 ， 易 融化 ， 受 热 容易 拉 伸 。 在 烘 烤 过 程 中 ， 这 款 奶酪 
不 会 释放 出 很 多 油脂 ; 如 果 油 脂 很 多 ， 就 肯定 不 是 纯正 的 萨 瓦 拉克 莱特 
奶酪。 


瓦 羔 州 拉 元 莱特 奶 栈 (Raclette du Valais) 瑞士 : 瓦 
莱州 


{世人 "” \2007 年 / 


奶 : 生 和 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 29 一 32 厘 米 ， 厚 度 6 一 7 厘米 
重量 : 4600 一 5400 克 


脂肪 含量 : 27% 


这 于 奶酪 表 扩 的 闫 色 介 于 窟 色 和 橙色 之 间 ， 措 起 来 还 有 扣 荞 。 该 奶 
酷 质 地 光 消 ， 市 者 少量 因 友 酵 而 产生 的 和 孔洞。 入 口 后 易 融化 ， 会 敌 肥 出 
乳酸 香 、 拉 和 理 和 植物 气 旦 ， 口 感 消 严 。 


拉 古 院 诡 奶酪 (Ragusano) 意大利 : 西西 里 岛 


AOP 
1996 年 
人 > 
奶 : 生 和 牛奶 
重量 : 6000 一 12 000 克 
脂肪 含量 : 27% 
根据 西西 里 岛 保存 的 史料 记载 ， 拉 十 萨 诡 奶 酷 的 历史 可 以 退 漳 到 14 
世纪 。 这 球 大 块 长 方 体 奶酪 内 部 为 加 角 ， 表 皮 细 上 脱 ， 闫 色 从 浅黄 色 到 米 
日 色 过 渡 。 它 的 内 部 质地 和 柔软， 有 弹性 ， 闫 色 在 象牙 白色 与 淡 黄 色 之 
间 。 当 风 成 时 间 更 长 时 ， 奶 酷 很 容易 碎 ， 所 以 会 搓 碎 用 于 日 间 料 理 。 它 
的 口感 平和 ， 珊 有 少许 酸味 和 章 本 植物 香 。 熟 成 后 ， 它 通 弟 市 看 香料 
味 ， 在 品尝 收尾 时 还 有 轻微 的 刺激 性 。 它 也 可 以 用 橄榄 油 洗 皮 ， 或 烟 票 
处 理 ， 但 香味 和 口感 丝毫 不 会 改变 。 


拉 施 切 拉 奶酪 (Raschera) 意大利 : 皮 埃 蒙特 


二 合 Y 
奶 : 生 和 牛奶 / 生 牛 奶 和 生 绢 手 奶 / 生 山 壮 奶 


奶酪 大 小 : 方形 边 长 28 一 40 厘 米 ， 厚 度 7 一 15 厘 米 ， 圆 形 直径 30 一 
40 厘 米 ， 厚 度 6 一 9 厘米 

重量 : 5000 一 10 000 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 球 来 白 皮 埃 蒙特 的 多 姆 奶 栈 ， 其 表皮 是 灰白 色 或 淡 红 色 的 ， 有 时 
还 会 带 有 少许 贡 色 光泽 。 它 的 表面 有 点 粗糙 ， 实 际 上 内 部 呈 和 象牙 白色 ， 
质地 紧密 且 易 融化 ， 还 有 少许 小 和 孔洞。 无 论 是 闻 起 来 还 是 尝 起 来 ， 都 能 
感觉 到 奶 香 ， 上 品尝 收尾 有 时 还 会 感到 一 丝 刺 激 性 。 


珊 布 岁 申 奶 栈 (Reblochon) 法 国 : 奥 弗 滥 - 罗 讷 -阿尔 
卑 斯 


FAOC AOP 
凡 1958 年 ，\1996 年 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 9 一 14 厘 米 ， 厚 度 3 一 3.5 厘 米 

重量 : 280 一 550 克 

脂肪 含量 : 25% 

瑞 布 罗 申 奶酪 的 诞生 与 一 起 诈骗 行为 有 关 。 在 14 世 纪 时 ， 萨 瓦 地 区 
的 一 个 养殖 产 奶 农户 租 了 一 片 地 作为 草场 喂养 白 家 牲畜 ， 租 金 是 与 当时 
的 产 奶 量 成 比例 的 。 当 地 主 到 现场 检查 农户 的 产 奶 量 时 ， 农 户 没 有 把 当 
日 奶牛 的 奶 全 部 挤 完 ， 等 地 主 走 了 以 后 ， 他 又 继续 挤 奶 (奶酪 名 的 意思 
是 当日 第 二 次 挤 奶 ) 。 第 三 次 挤 出 的 奶 液 就 是 用 于 制作 奶 栈 的 ， 该 奶 酷 
由 此 得 名 ! 到 了 了 18 世纪， 这 种 奶酪 的 存在 开始 广为人知 ， 从 那 时 起 土地 
的 租金 改 为 定额 ， 支 付 方式 也 改 为 可 以 用 现金 或 等 值 奶酪 支付 。 瑞 布 罗 
申 奶 酪 不 仅 是 一 款 日 常 料 理 时 可 用 的 奶 栈 ， 也 是 餐桌 上 的 大 明星 。 它 的 
表皮 是 检 红 色 的 ， 带 着 一 层 白色 的 丝绒 菌 。 带 着 油脂 感 、 呈 象牙 白色 的 
核心 部 位 会 有 少许 小 孔洞 。 它 闻 起 来 有 奶牛 棚 和 树 从 的 气味 ， 附 着 黄油 
感 和 奶油 香 。 这 是 一 款 相 当 柔 和 的 奶酪 ， 入 口 后 带 有 桂子 香 和 奶油 香 。 
如 果 是 农庄 款 的 瑞 布 罗 申 奶酪 ， 味 道 会 更 偶 动 物 气 县 ， 在 口中 余味 悠 
长 。 它 有 两 种 规格 : 大 瑞 布 罗 申 奶 酷 和 小 瑞 布 罗 申 奶酪。 
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红 玉 彻 斯 特 奶 酷 (Red Leicester) 英国 : 英格兰 中 部 


地 区 


I 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 25 厘 米 ， 厚 度 8 厘米 

重量 : 3600 页 

脂肪 含量 : 29% 

这 球 奶 酪 诞生 于 17 世 纪 ， 当 时 的 农户 们 想 制作 出 一 球 与 众 不 同 的 奶 
覆 ， 于 是 用 一 种 天 然 的 栖 红 色色 素 给 自己 的 奶酪 染色 。 在 履 盖 红 莱 彻 斯 


符 奶 酪 的 亚 腑 布下 ， 隐 藏 厦 乍 一 看 容易 信人 想起 米 英 和 雷 特 奶酪 的 表 惨 ， 
但 它 的 纹路 和 易 融 化 的 特点 更 让 人 想起 切 达 奶 酷 。 入 口 后 ， 人 们 会 最 多 


答 到 焦 糖 的 香味 或 末次 的 味道 ， 但 随后 会 转 为 浓郁 的 黄油 香 和 标 子 和 理 。 
ge 


疹 线 奶酪 (Ridge Line) 美国 : 北 卡 罗 来 纳 州 
奶 : 生 和 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 30 厘 米 ， 厚 度 8 厘米 


重量 : 6000 疯 
脂肪 含量 : 28% 


由 于 夹 条 看 由 普 利 卡 辣椒 粉 ， 这 球 奶 酪 的 表 扩 鲜 早 ， 市 有 查 红 色 的 
光 洋 ， 周 起 来 以 浓 邦 的 牛奶 香 和 桂子 香 为 主 。 入 口 后 ， 有 页 油 香 和 从 
和 否 ， 收 尾 时 还 可 以 答 到 一 丝 醋 威 混合 的 味道 。 仁 细 观 守 会 及 现 ， 该 奶酪 
内 部 中 间 有 一 条 烟灰 线 ， 仿 人 想起 法 国 现 尔 虱 叶 奶 酷 。 


龙卡 尔 奶 酷 (Roncal) 西班牙 : 纳 瓦 拉 


i 


< 


AOC AOP 
1981 年 2003 年 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 8 一 12 厘 米 
重量 : 2000 一 3000 页 

脂肪 含量 : 24% 


这 球 多 娃 奶 酷 是 纯 手工 制作 的 ， 市 看 皱纹 的 表皮 呈 痰 览 灰 色 。 奶 酷 
做 酸 ， 市 看 译本 植物 香 。 如 末 熟 成 时 间 比 较 短 的 话 ， 入 口 清爽 。 熟 成 的 
时 间 越 长 ， 它 的 特点 越 突出 ， 味 违 也 更 强 荔 ， 会 在 品 笑 收尾 时 市 大 一 丝 


刺激 。 


圣 附 克 泰 尔 奶 酷 (Saint-nectaire) 法 国 : 奥 弗 滥 =- 罗 
讷 -阿尔 插 斯 


本 AOC AOP 
3 1955 年 / \ 1996 年 


奶 : 生 牛 奶 /加 温 工艺 牛奶 / 巴 氏 儿 画 牛奶 


奶酪 大 小 : 大 号 直径 20 一 24 厘 米 ， 厚 度 3.5 一 5.5 厘 米 ; 小 号 直径 12 
一 14 厘 米 ， 厚 度 3.5 一 4.5 厘 米 

重量 : 大 号 小 于 1850 克 ， 小 号 不 到 650 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 款 奶 酷 从 中 世纪 开始 就 存在 了 ， 因 为 当时 的 农户 们 缴 税 时 是 可 以 
通过 交换 奶酪 实物 ， 即 俗称 的 黑 麦 奶 栈 〈( 黑 麦 奶酪 至 今 依 然 存 在 ， 这 种 
奶酪 的 熟 成 过 程 因 在 黑 麦 秸秆 上 完成 而 得 名 〉 来 完成 的 。 圣 奎 克 泰 尔 奶 
栈 可 以 是 农户 生产 的 ， 也 可 以 是 奶 农 产品 。 用 肉眼 可 以 识别 出 用 酪 和 蛋白 
制作 的 小 铭牌 等 标识 ， 方 形 小 板 代 表 奶 农 奶 栈 ， 农 户 奶 酷 则 是 椭圆 小 
板 。 圣 耐克 泰 尔 奶酪 散发 着 泥土 的 气 县 ， 有 湿润 的 窘 藏 味 、 腐 殖 质 的 气 
味 和 蘑 妇 的 香味 。 入 口 后 ， 它 释放 出 奶油 和 坚果 的 香味 ， 还 有 黄油 香 和 
标 子 味 。 它 的 表皮 可 薄 可 厚 ， 或 多 或 少 地 呈现 出 灰色 或 橙色 ， 表 面 的 霉 


落 斑 块 或 多 或 少 。 这 蒜 奶 酪 在 2017 年 的 产量 为 14 000 吨 ， 是 欧洲 产量 最 
大 的 具备 AOP 标 识 的 奶酪。 


防 末 斯 奶 栈 (Salers) 法 国 : 奥 弗 湿 - 罗 讷 -阿尔 卑 斯 
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奶 : 生 牛 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 38 一 48 厘 米 ， 厚 度 30 一 40 厘 米 

重量 : 30 000 一 50 000 殉 

脂肪 含量 : 26% 

这 是 一 藉 有 着 上 二 年 历史 的 农户 奶酪 ， 其 味道 源 上 日 它 的 容 右 。 那 是 
一 种 圆柱 形 木 桶 ， 农 户 们 把 挤 出 来 的 带 着 余 温 的 奶水 倒 进 去 ， 然 后 在 桶 
里 加 入 凝 乳 剂 ， 用 一 个 大 木 勺 搅拌 。 每 一 块 萨 业 斯 奶 栈 上 都 有 一 个 铝 制 
的 铭 有 牧 ， 上 面 打印 看 SA 〈salers 的 缩写 ) 、 年 份 、 省 份 、 邮 政 编 怒 、 制 
作 人 的 识别 编 亏 和 奶 酷 成 形 日 期 。 每 年 有 超过 3 万 个 这 样 的 铭牌 被 贴 在 
奶 酷 上 ， 以 保证 它们 的 可 追踪 性 。 院 腑 斯 奶 酷 分 为 两 类: 院 及 斯 奶 酷 和 
院 且 斯 传统 奶 酷 。 后 者 只 能 用 院 且 斯 奶牛 的 奶 制 作 。 这 和 灵 大 亏 的 多 姆 奶 
酷 ， 其 表皮 又 厚 又 粗糙 ， 有 不 少 小 突起 和 霉 丙 ， 有 些 还 有 红色 或 栖 色 的 
斑点 。 财 起 来 ， 它 市 有 湿 铜 寡 羧 的 味道 ， 黄 油 香 和 香料 味 占 所 主体 。 它 
质地 紧 艾 ， 易 融化 ， 金 黄色 的 奶 酷 给 味 党 细胞 珊 来 日 本 植物 香味 、 瑞 油 
香 、 果 香 和 动物 气味 。 


这 款 具 有 AOP 标 识 的 奶 栈 是 由 农 尸 在 每 年 的 4 月 15 日 至 11 月 15 日 之 间 
生产 的 。 


克 且 姆 的 院 尔 瓦 奶酪 (Salva cremasco) 意大利 : 伦 
第 大 区 
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奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 长 度 17 一 19 厘 米 ， 宽 度 11 一 13 厘 米 ， 厚 度 9 一 15 厘 米 

重量 : 1300 一 5000 讽 

脂肪 含量 : 29% 

制作 这 款 奶 酪 的 初衷 是 不 浪费 生产 其 他 奶酪 后 多 余 的 牛奶 (salva 源 
目 salvare， 意 为 节约 ) 。 这 球 几 平时 正方 体 的 奶 栈 ， 其 表面 印 有 名 字 的 
缩写 字母 SC。 该 奶 酷 表面 有 皱纹 ， 颜 色 从 米 白 色 到 浅 灰 色 或 灰色 过 
渡 ， 带 着 几 处 发 白 的 斑点 ， 还 有 少许 颗粒 感 。 奶 酷 易 融 化 ， 闻 起 来 有 新 
鲜 蘑 菇 的 气味 ， 还 有 湿润 的 窘 藏 和 灌木 从 的 气息 。 入 口 后 ， 它 以 新 鲜 的 
奶 香 、 轻 微 的 酸味 、 威 味 和 草本 植物 的 气味 为 主 。 该 奶 酷 质 地 易 碎 ， 革 
些 时 候 还 会 给 口腔 带 来 干 硬 的 感觉 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

脂肪 含量 : 26% 

鞋 米 硅 利 奶 酪 的 产地 是 基 元 拉 泽 斯 (Cyclades〉 的 锡 罗 斯 岛 。 其 形 
状 为 矮 圆 柱 体 ， 表 皮 的 磊 色 介 于 象牙 日 色 和 奶 日 色 之 间 。 它 质地 案 密 量 
干燥 ， 有 些 大 小 不 一 的 和 孔洞 ， 入 口 后 还 有 点 发 次。 主导 香味 是 胡椒 味 ， 
同时 也 很 威 。 经 过 一 个 较 长 的 熟 成 期 后 ， 它 会 变 得 有 刺 沿 性 。 


柯 斯 达 革 西蒙 奶 栈 (San Sim6n da Costa) 西班牙 : 加 
利 西 亚 


1 AOP ， 
2008 年 ， 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 


奶酪 大 小 : 水 滴 状 ， 高 度 10 一 18 厘 米 
重量 : 400 一 1500 克 
脂肪 含量 : 25% 


这 藉 外 形 独特 、 经 过 血球 工艺 的 芒 酷 是 矶 尔 竺 人 的 后 需 制 作 的 ， 他 
们 曾经 在 多 马 征 服 高 户 时 期 〈 公 元 前 2 世纪 ) 定居 在 加 利 西亚 。 在 那个 
时 期 ， 柯 斯 达 荆 西 窒 奶酪 经 第 秘 送 往 岁 蕊 ， 和 任 信 口感 和 吻 存 储 有 的 特点 深 
得 当地 人 嘻 欢 。 I 对 应 两 种 个 同 的 熟 成 期 ， 小 号 30 
了 大 写 45 天 。 这 球 奶 酷 的 表皮 呈 人 金 员 色 ， 这 是 用 去 反 后 的 桦木 烟 杆 的 
结 未 。 富有 着 和 的 外 和 柑 ， 还 市 看 敏 酸 和 乳酸 香 。 
入 口 后 ， 这 些 香 味 会 在 口腔 中 再 人 次 出 现 。 这 是 一 球 质 地 季 软 、 定 有 强 性 
的 奶酪。 


科 里 圣 斯 基 家 《第 奶酪 (Ser koryciiiski swojski) 波兰 : 
波 德 拉 谢 
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奶 : 生 和 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 最 大 30 厘 米 


重量 : 2500 一 5000 克 
脂肪 含量 : 25% 
这 于 貌 似 人 外 压 局 的 圆 球 奶酪 ， 表 皮 上 有 网 格 ， 这 是 泌乳 阶段 沥水 定 

型 嚣 留 下 的 印记 。 根 据 不 同 的 熟 成 期 ， 奶 酷 的 表皮 颜色 从 奶油 色 到 秸秆 
黄色 不 等 。 该 奶 栈 的 特殊 之 处 是 别 的 时 候 会 发 出 嘎 叶 嘎 叶 的 声响 。 它 入 
口 清 亦 ， 带 着 奶油 质感 和 黄油 的 口感 。 就 成 时 间 长 的 话 ， 还 会 释放 出 核 
桃 味 与 威 香 。 在 制作 过 程 中 的 凝 乳 阶段 ， 也 可 以 在 其 中 加 入 其 他 香料 
(胡椒 、 辣 椒 〉 或 者 香 蛙 调料 〈 罗 婴 、 时 更 、 欧 夏 、 湾 何 、 野 著 、 牛 全 
等 ) 。 无 论 它 是 新 鲜 的 还 是 干燥 的 ， 食 用 起 来 都 很 美味 。 


斯 菲 拉 奶酪 (Sfela) 斋 腊 : 伯 罗 奔 尼 投 
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奶 : 生 绵羊 奶 和 (或 ) 生 山羊 奶 


这 款 多 姆 奶酪 的 特殊 之 处 在 于 ， 它 必须 在 盐水 中 熟 成 至 少 3 个 月 ， 
这 也 给 它 市 来 了 一 ocean 该 奶 酷 多 融化 ， 有 沙 
砾 感 ， 带 看 咸 味 和 持续 的 微 酸味 。 这 束 奶 栈 通 党 是 用 作 辅 助 食材 或 做 采 
时 的 调味 料 。 


西 尔 人 德 奶 栈 (Silter) 意大利 : 伦巴 第 大 区 


岗 国 
“AOP ， 
过 心 各 
奶 : 生 牛 奶 
奶酪 大 小 : 直径 34 40 厘米 ， 厚 度 8 一 10 厘 米 
重量 : 10 000 一 16 000 克 
脂肪 含量 : 27% 
这 球 山 区 奶 栈 的 特别 之 处 在 于 ， 奶 酷 的 底部 有 仿 有 雕刻 的 人 形 图 案 和 
两 打 雪 绒 花 ， 这 使 它 很 容易 识别 。 这 款 经 过 拦 油 的 大 型 多 姆 奶 栈 ， 其 表 
rid 人 色 与 禄 色 之 间 过 渡 。 访 奶 酷 质地 紧密 ， 内 部 还 有 小 孔 


洞 。 这 是 一 悉 俩 酸 的 奶酪， 市 痢 干 章 料 和 及 酵 奶 液 的 香味 。 人 入 口 后 ， 它 
的 ett 


单 格 洛 斯 特 奶 酷 (Single Gloucester) 英国 : 英格兰 西 
南 
译名 
介入 。 \1996 年 / 
区 、 一 
奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀 菌 牛 奶 
重量 : 6000 一 7000 页 
脂肪 含量 : 28% 
由 于 第 二 次 世界 大 战 结束 时 用 于 制作 奶酪 的 牛奶 被 征收 ， 用 于 军人 
及 民众 的 供给 ， 这 款 奶 酷 差 点 失传 。1994 年 ， 硕 果 仅 存 的 两 位 农户 奶酪 
制作 人 决定 在 国外 宣传 推广 这 球 奶 栈 。 正 是 因为 他 们 的 努力 和 坚持 ， 单 
格 洛斯 特 奶 酷 于 1996 年 获得 了 属于 它 的 AOP 标 识 。 它 只 能 用 单 格 洛斯 特 
奶牛 产 的 奶 制作 ， 凝 乳 的 奶 液 来 日 两 次 挤 奶 : 晚上 的 牛奶 要 去 脂 后 使 
用 ， 早 上 的 奶 液 则 是 全 脂 的 。 这 是 一 款 带 着 乳酸 香气 和 黄油 香味 的 奶 
酶 ， 质 地 如 奶油 ， 允 融化 。 


斯 净 伐 克 烟 束 奶 栈 (Slovensky ostiepok) 斯 洛 伐 克 
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奶 : 生 绵 羊 奶 和 (或 ) 生 牛奶 或 巴 氏 杀菌 牛奶 

脂肪 含量 : 27% 

历史 上 ， 有 关 这 款 奶 酷 最 早 的 记载 是 在 18 世 纪 ， 但 是 它 的 工业 化 生 
产 是 在 1921 年 。 斯 净 伐 元 中 部 城市 代 特 岂 (Detva) 的 高 尔 巴 瓦 
(Galbav&) 家 族 午 狐 定 义 了 这 蒜 奶 栈 。 这 蒜 奶 酷 在 成 形 时 会 有 三 种 不 
同 的 形状 有 蛋 形 、 松 锥 形 和 椭圆 形 。 它 可 以 用 螨 封 ， 也 可 以 加 上 烟 重 工 
艺 。 正 因 如 此 ， 三 者 的 形状 、 表 皮 、 和 气味 和 口感 都 不 同 。 其 表皮 的 颜色 
在 金黄 色 到 褐 金色 之 间 过 渡 ， 内 部 的 颜色 在 白色 和 象牙 白色 之 间 。 该 奶 
酷 质 地 对 密 ， 但 易 雁 ， 邮 起 来 有 轻微 的 烟 票 味 。 入 口 后 ， 它 以 乳酸 香 和 
烟 票 味 为 主 。 


到 讨 卡 里 耶 压 制 奶 栈 (Spressa delle Giudicarie ) 意 大 
利 : 特 伦 带 诺 - 上 阿迪 本 


ye 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 30 一 35 厘 米 ， 厚 度 8 一 11 厘 米 

重量 : 7000 一 10 000 死 

脂肪 含量 : 32% 

早 在 1249 年 斯 及 纳 勒 及 玛 泵 北 农 区 社团 (Comunita delle Regole di 
Spinale e Manez) 的 准则 里 束 提 到 了 玖 拘 卡 里 耶 压 制 奶酪 。 这 是 一 于 半 


AOP 
2003 年 


便 的 奶酪 ， 表 反 呈 灰 神 色 或 寿 色 。 根 据 熟 成 时 间 的 人 不同， 奶酪 或 市 看 弹 

性 ， 或 干 价 ， 闫 色 从 浅 稻 村 页 色 到 人 金 秸秆 蔷 色 tedden 

过 小 。 熟 成 期 短 时 ， 它 口感 平和 ， 市 有 乳酸 香 ; 熟 成 期 比较 长 的 话 ， 
球 奶 酷 则 会 有 百味 ， 口 感 也 更 为 强劲 。 它 的 表皮 有 沙砾 感 多 融化 。 


斯 葵 往 德 奶 酷 (Staffordshire Cheese) 英国 : 英格兰 
中 部 


奶 : 生 牛 奶 和 巴 氏 杀菌 奶油 

重量 : 8000 一 10 000 克 

脂肪 含量 : 31% 

这 款 奶 酷 最 早 是 由 里 克 修 道 院 (Leek Abbey) 的 西 多 会 修士 于 13 世 
纪 制 作 的 。 debe eli ined en ani 下 
因 如 此 ， 这 款 奶酪 在 多 姆 家 族 中 也 是 一 个 特例 : 无 论 熟 成 期 长 短 ， 大 块 
的 奶酪 总 Nepal 这 一 点 在 品尝 时 也 得 到 了 很 好 的 体 
现 ， 同 时 散发 出 乳酸 香 和 奶油 香 。 


AOP 
0 200 7 


bi 


斯 花 尔 维 负 奶酪 〈Stelvio) 意大利 : 特 伦 带 诺 - 上 阿 过 


i 


~ 
Ss 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 34 一 38 厘 米 ， 厚 度 8 一 11 厘 米 

重量 : 8000 一 10 000 克 

脂肪 含量 : 33% 

斯 达尔 维 奥 奶酪 也 写作 Stilfser， 这 是 因为 其 制作 方法 在 1914 年 诞生 
村 tf 小 镇 上 的 一 家 奶酪 片 ， 小 镇 位 于 意大利 东北 部 的 博 尔 扎 访 


(Bolzano) 。 斯 花 尔 维 奥 奶酪 充分 反映 出 当地 的 风土 情况 ， 口 感 丰 
富 。 在 品 答 收 尾 时 ， 它 会 展现 出 刺激 性 。 


斯 维 虽 奶酪 (Svecia) 瑞典 : 约 塔 兰 
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奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 35 厘 米 ， 厚 度 10 一 12 厘 米 

重量 : 12 000 一 15 000 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 蒜 浅 叶 色 的 奶酪 质地 和 柔软， 有 弹性 ， 还 有 很 多 小 孔洞 。 它 是 瑞典 
历史 上 第 一 款 获 得 IGP 标 识 的 食品 。 它 有 着 奶油 的 味道 ， 带 着 一 丝 微 
酸 。 在 凝 乳 期 间 ， 法 律 允 许 加 入 丁香 或 小 凋 香 作为 调味 品 。 这 不 仅 改 变 
了 功 栈 的 质地 和 口感 ， 其 至 还 让 它 换 了 名 字 : 斯 维 虽 奶酪 变 成 了 五 香 元 
里 多 斯 奶酪 (Kryddost)。 


斯 书 尔 代 尔 奶 酷 (Swaledale Cheese) 英国 : 英格兰 约 
元 性 


奶 : 生 和 牛奶 

重量 : 1000 一 2500 克 

脂肪 含量 : 29% 

这 球 历 史 修 和 久 的 奶酪 之 所 以 能 留 传 下 来 ， 全 都 古 隆 斯 戴 夫 
(Longstaff) 夫妇 的 功劳 。 在 20 世 纪 80 年 代 ， 他 们 是 仅 有 的 会 制作 这 款 
奶酪 的 工 逝 。 先 生 去 世 后 ， 隆 斯 戴 夫 太太 将 奶酪 的 配方 交 给 了 全 德 
(Reed) 夫妇 。 李 德 夫妇 在 1987 年 成 立 了 斯 韦 尔 代 尔 奶 栈 公司 
(Swaledale Cheese Company) 。 于 是 这 亚 丙 国 多 姆 奶 酷 得 以 留 传 下 
来 。 充 奶酪 有 两 种 表 反 : 监 灰 色 的 天 然 表 上 肥 ， 和 用 黄色 亚 光 蜡 封 装 的 表 
皮 。 奶 酷 上 有 零星 孔洞 ， 质 地 有 箱 粒 感 且 易 融 化 。 入 口 后 ， 斯 韦 尔 代 和 尔 
奶酪 清 惕 又 平和 ， 通 间 以 些许 酸味 收尾 。 


斯 韦 尔 代 尔 绵羊 奶酪 (Swaledale Ewes Cheese) 英 
: 英格兰 约克 条 


AOP 
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Ar 


奶 : 生 绵 羊 奶 
重量 : 1000 一 2500 砚 


脂肪 含量 : 31% 

这 是 斯 韦 尔 代 和 尔 奶酪 公司 于 20 世 纪 80 年 代 开 始 生 产 的 产品 ， 也 是 该 
公司 第 二 款 具 有 AOP 标 识 的 产品 。 配 方 与 斯 韦 尔 代 尔 奶 酷 一致 ， 唯 一 不 
同 的 是 用 绢 羊 奶 代 蔡 了 和 牛奶。 无 论 是 表皮 、 质 地 还 是 闸 色 ， 这 两 蒜 奶 酷 
都 很 相似 。 但 强手 奶 酷 更 白 、 凑 色 更 透彻 ， 口 感 也 更 细腻 、 更 酸 且 更 清 


夫 雷 言 欧 奶 酷 〈Taleggio) 意大利 : 伦巴 第 ， 皮 埃 知 
特 ， 威 尼 托 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 方形 边 长 18 一 ?20 厘米 ， 厚 度 4 7 厘米 

重量 : 1700 一 2200 砚 

脂肪 含量 : 29% 

关于 这 款 奶 酷 的 文字 记载 始 于 10 世 纪 ， 当 时 它 是 意大利 西北 部 城市 
册 尔 加 更 〈Bergame) 附近 培 雷 吉 欧 谷 (Val Taleggio) 商品 交易 中 的 一 
种 商品 。 这 款 漂亮 的 方 砖 形 奶 酪 的 表皮 呈 粉 色 或 灰色 ， 通 常 长 有 一 些 白 
色 绒 毛 。 奶 栈 上 印 有 四 个 被 圈 住 的 大 写字 母 T。 在 有 少许 颗粒 感 的 表皮 
下 ， 奶 栈 内 部 质地 统一 、 光 滑 、 和 柔软 ， 可 以 闻 到 低调 的 窒 藏 气 啦 、 新 鲜 
牛奶 的 香味 、 乳 酸 的 香味 和 蘑 区 味 。 入 口 后 ， 颗 粒 细 有 展 且 精致 ， 散 发 出 


AOP 
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轻微 的 酸味 和 恰到好处 的 咸 味 。 


特 科 夫 地 区 桩 拉 米 奶 栈 (Tekovsky salimovy syr) 斯 
洛 伐 元 : 尼 特 拉 ， 班 斯 卡 - 比 斯 特 里 紧 
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奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 圆柱 直径 9 一 9.5 厘 米 ， 高 度 30 一 32 厘 米 

脂肪 含量 : 30% 

这 款 奶 酷 最 终 的 形状 是 在 1921 年 确定 下 来 的 ， 很 像 萨 拉 米 香肠 。 其 
香味 和 口感 都 带 着 烟 重 油脂 的 香气 。 入 口 后 ， 它 会 散发 出 轻微 的 酸味 、 
咸 味 和 牛奶 香 。 奶 栈 的 质地 柔软 ， 由 于 制作 时 使 用 了 不 人 少 木 居 ， 所 以 表 

时 金 贡 色 。 与 其 他 的 多 姆 奶 栈 不同， 无 论 是 AOP、IGP 还 是 STG， 这 
款 奶 酪 的 包装 都 是 一 层 食品 级 薄膜 ， 上 面 印 有 其 是 否 经 过 烟 重 处 理 的 标 


识 。 


4 
到 加 


特 维 钢 特 戴尔 奶酪 (Teviotdale Cheese) 英国 : 英 格 
兰 东 北 ， 英 格 兰 与 苏格兰 边界 
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奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 14 厘 米 ， 厚 度 10 厘 米 

重量 : 1100 克 

脂肪 含量 : 30% 

特 维 奥 特 戴尔 奶酪 逛 生 于 1983 年 ， 由 伊 斯 特 : 文 斯 农庄 奶 栈 坊 制 
作 。 他 们 也 是 邦 切 斯 特 奶 酪 的 制作 者 。 这 球 奶 酷 用 的 是 泽 西 奶牛 的 奶 
液 ， 表 皮 呈 淡白 色 。 奶 酪 的 核心 部 分 旦 秸秆 黄色 ， 质 地 紧密 。 它 入 口 即 
化 ， 味 道 浓郁 ， 很 咸 且 辛辣 。 


多 尔 明 科 奶 栈 《Tolminc) 斯 治文 尼 亚 : 驴 雷 尼 ， 区 里 
二 
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奶 : 生 和 牛奶 /加 温 工 艺 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 23 一 27 厘 米 ， 厚 度 8 一 9 厘米 

重量 : 3500 一 5000 克 

脂肪 含量 : 33% 

13 世 纪 的 财务 史料 中 就 有 对 这 款 奶酪 的 描述 ， 当 时 它 是 作为 一 种 支 
付 方 式 而 存在 的 。1750 年 ， 多 尔 明科 奶酪 还 以 “多 尔 米 诺 奶 
栈 ”(Formaggio di Tolmino) 之 名 在 意大利 东北 部 城市 乌 迪 内 的 市 场 上 
销售 。 它 的 表皮 呈 秸 秆 黄色 。 奶 栈 质 地 偏 柔软 ， 有 的 地 方 还 会 出 现 豆 子 
大 小 的 孔洞 。 这 是 一 蒜 味 道 相 对 平和 的 奶酪 ， 但 在 品 签收 尾 时 会 逐渐 呈 
现 刺激 性 。 


度 换 芝 特 多 姆 奶酪 (Toma piemontese) 意大利 : 皮 
埃 壹 特 


机 AOP 
.1996 征 


奶 : 生 牛 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 15- 一 35 厘 米 ， 厚 度 612 厘 米 

重量 : 1800 一 9000 讽 

脂肪 含量 : 29% 

这 丈 多 姆 奶酪 的 表皮 闫 色 在 浅 秸 秆 贰 色 和 红 褐 色 之 则 。 奶 栈 质 地 柔 
软 ， 有 弹性 ， 还 有 些小 孔洞 。 熟 成 时 间 短 的 奶酪 会 释放 出 柔和 的 香味 、 
肪 酸 香 ， 融 有 轻微 的 酸味 。 敦 成 时 间 长 的 话 ， 口 感 更 为 浓郁 ， 币 看 奶油 
和 黄油 的 层次 感 。 品 莹 收尾 时 ， 它 会 释放 出 十 分 浓郁 的 咸 味 。 


博 格 多 姆 奶 酷 (Tome des Bauges) 法 国 : 奥 弗 涅 - 罗 
黄 - 阿 尔 亩 斯 


es /AoC AOP 

< 2 2 FE 

奶 : 生 牛 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 18 一 20 厘 米 ， 厚 度 3 一 5 厘米 

重量 : 1100 一 1400 克 

脂肪 含量 : 24% 

多 姆 奶 酷 的 拼写 中 只 有 一 个 字母 nm。 在 博 格 奶 酷 的 技术 规范 书 中 ， 
多 姆 (Tomme ) 一 词 特别 标明 写作 Tome。 这 种 写法 据说 是 源 目 院 拟 地 
区 最 早 的 土语 tobma， 和 意思 是 “在 高 山 牧 场 上 制作 的 奶 酷 "。 博 格 奶 酷 的 制 


作者 们 申请 AOP 标 识 时 ， 一 致 要 求 使 用 Tome 字 样 ， 以 区 别 于 其 他 多 姆 

奶酪 。 博 格 多 姆 奶酪 的 品种 较 多 ， 比 如 普罗 旺 斯 地 区 历史 最 为 悠久 的 阿 
尔 勒 多 姆 (Tome d'Arles) 、 法 意 边 卉 罗 亚 谷 的 布 里 格 多 姆 〈Tome de la 
Brigue) 、 奥 弗 涅 地 区 特有 的 雪 化 奶 多 姆 〈Tome des neiges la Mkmke ) 
和 法 国 与 意大利 中 间 地 珊 马 尔 康 杜 〈Mercantour) 的 韦 拆 比 多 姆 (Tome 


de la Vésubie) 等 。 


最 急 ， 博 格 多 妊 奶 酪 仅 为 当地 农民 所 食用 ， 制 作 时 使 用 的 奶 液 也 是 
用 于 制作 黄油 的 “乳脂 ”。 很 长 时 间 以 后 ， 这 个 产品 才 成 为 商品 。 如 今 ， 
有 两 个 不 同 的 标识 来 区 分 奶 农 们 制作 的 奶 酷 〈 红 色 标 识 ) 和 农户 奶酪 
(绿色 标识 ) 。 二 格 多 姆 奶酪 那 起 伏 的 深 完 表 惨 呈 灰 神色 ， 市 有 淡 黄 色 
或 淡 晶 色 的 斑 氮 。 其 表皮 下 是 紧密 冬 软 的 金黄 色 奶 酷 ， 其 中 还 有 些小 
筷 。 辐 起 来 ， 博 格 多 姆 奶酪 市 有 雍 寻 、 湿 凋 寄 减 和 灌木 从 的 气球。 入口 
后 ， 它 以 乳酸 香 、 采 香 和 烘 烤 香 为 主 。 品 答 收 尾 时 ， 移 前 邮 到 的 蕊 天 香 
味 会 再 次 出 现 。 


工 折 多 姆 奶酪 (Tomme aux artisons) 法 国 : 奥 弗 滥 - 
罗 调 -阿尔 卑 斯 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 10 厘 米 ， 厚 度 5 厘 米 
重量 : 300 页 

脂肪 含量 : 25% 


这 误 奶 酪 也 修 称 为 Artisous ”tomme。 其 表皮 看 上 去 束 好 像 是 月 球 表 
面 ， 带 着 因为 虫子 的 存在 而 产生 的 裂 颖 和 凸 起 。 这 天 奶酪 的 成 功 ， 完 全 
仰赖 熟 成 师 的 耐心 和 专注 。 由 奶酪 熟 成 师 “ 控 制 ”* 虫 子 在 奶酪 表皮 上 统一 
的 工作 ， 以 获得 这 球 内 外 均衡 的 奶 栈 。 这 款 奶 栈 闻 起 来 有 湿润 的 窒 藏 味 
道 。 入 口 后 ， 它 有 关 令 人 惊讶 的 清 丈 和 酸度 ， 同 时 还 种 着 一 丝 烟 囊 的 味 


日 焉 多 姆 奶 栈 (Tomme crayeuse) 法 国 : 奥 弗 涅 - 罗 
黄 - 阿 尔 亩 斯 


泽 将 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 18 一 20 厘 米 ， 厚 度 4 6 厘米 

重量 : 1500 一 2000 砚 

脂肪 含量 : 24% 

从 外 观 上 看 ， 这 和 革 产 和 目 隘 瓦 地 区 的 带 有 争议 的 多 姆 奶 酷 是 比较 粗糙 
的 。 有 和 争议 是 因为 相 比 于 其 他 的 多 姆 奶酪 ， 这 率 奶 酪 的 产地 是 大 西洋 沿 
导 的 旺 代 省 (La Vendée) ， 不 过 熟 成 过 程 则 是 在 辽 岂 地 区 完成 的 。 它 
的 表皮 上 和 带 着 皱纹 ， 旺 淡 灰 色 或 白色 。 切 开 后 ， 人 们 往往 会 被 表皮 下 妃 
油 色 的 页 油层 所 感动 ， 奶 酷 的 石灰 大 色 核 心 部 分 被 黄油 层 包 囊 ， 易 融 
化 。 想 要 获得 这 样 的 质地 ， 需 要 在 两 种 储存 窒 进 行 熟化 先 在 温度 高 、 
湿度 高 的 地 方 熟 成 ， 然 后 在 清 深 的 储存 环境 下 完成 制作 。 闻 起 来 ， 它 以 


害 减 和 玄 寻 的 气 姑 为 主 。 这 是 一 球 人 符合 大 多 数 人 口味 的 奶 栈 ， 市 看 微 
酸 、 乳 酸 香 、 奶 油 香 和 草本 植物 气 姑 。 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 8.5 厘 米 

重量 : 2700 殉 

脂肪 含量 : 28% 

这 款 奶 酷 的 外 表 看 起 来 有 些 粗 糙 ， 有 一 层 带 着 颗粒 感 和 灰尘 的 表 
皮 ， 颜 色 在 褐色 、 米 色 和 栗色 之 间 ， 表 皮下 掩藏 的 是 质地 精细 的 奶 酷 。 
无 论 是 闻 起 来 还 是 品尝 ， 它 散发 的 都 是 黄油 、 生 奶油 、 洋 莹 、 磨 香 和 坚 
果 泥 合 在 一 起 的 复杂 香味 。 它 那 易 融化 的 特质 让 人 想起 康 塔 尔 和 了 萨 莱 斯 
这 两 款 奥 弗 涅 地 区 知名 的 奶酪 ， 但 它 没有 这 两 种 奶 酷 具 有 的 浓郁 气息 和 
酸味 。 


萨 瓦 多 姆 奶 栈 (Tomme de Savoie) 法 国 : 奥 弗 滥 - 罗 
讷 -阿尔 卑 斯 


上 ，IGP 
狠 1996 年 


奶 : 生 和 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 18 一 21 厘 米 ， 厚 度 5 一 8 厘米 
重量 : 1200 一 2000 砚 


脂肪 含量 : 10% 30% 


这 革 院 所 多 姆 奶酪 诞生 在 阿尔 括 斯 山北 部 ， 当 时 农户 们 用 制作 黄油 
后 多 余 的 脱脂 奶 液 制作 了 这 球 奶 酷 ， 供 目 家 食用 。 院 凡 多 姆 奶酪 的 表 反 
呈 灰 日 色 ， 市 有 一 些 日 色 斑 点 。 当 泗 成 期 较 长 时 ， 表 扩 会 变 得 更 不 均 
义 。 奶 酷 的 颜色 从 亚 光 日 色 到 稿 秆 黄色 过 渡 ， 市 看 少许 孔 调 。 它 质地 秘 
软 ， 吻 融化 ， 以 乳酸 香味 、 微 酸 感 和 和 草本 植物 气 县 为 主 。 如 末 延 长 玖 成 
期 的 话 ， 会 在 品 答 收 尾 时 出 现 一 丝 否 味 。 该 奶 酷 表面 有 一 个 酷 皇 日 标 
识 ， 用 于 你 证 来 产 ， 但 通 冲 因为 被 表皮 履 再 而 看 不 到 。 如 条 标 识 为 红 
色 ， 束 表明 这 是 奶 农 的 奶酪 ， 如 果 标 识 是 绿色 ， 则 为 农 尸 奶 栈 。 


萨 瓦 多 姆 奶 酷 是 少数 几 种 可 以 提供 不 同 脂 肪 念 量 的 奶酪 之 一 ， 有 
10%、15%、20%、25% 和 30% 等 几 种 不 同 的 脂肪 含量 。 


比 利 牛 斯 山 多 姆 奶 栈 (Tomme des Pyrénées) 法 国 : 
奥 元 西塔 尼 


: ep 

、 af 一 

奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 21- 一 24 厘 米 ， 厚 度 5 8 厘米 

重量 : 3500 一 4500 克 

脂肪 含量 : 28% 

关于 这 款 奶 栈 最早 的 记载 是 在 12 世 纪 ， 当 时 已 经 有 文字 表明 这 款 奶 
栈 诞 生 于 圣 吉 龙 附 近 的 阿里 耶 治 村 (Arisge) 。 这 款 奶 酷 的 表皮 颜色 在 
金色 和 黑色 之 则 。 奶 栈 核 心 部 分 布 满 了 各 种 大 小 的 孔洞 (从 米粒 大 小 到 
豆子 大 小 ) ， 颜 色 呈 奶油 白色 、 象 牙 白 色 或 秸秆 黄色 ， 质 地 柔软， 易 融 
化 。 入 口 后 ， 比 利 牛 斯 山 多 姆 奶酪 带 来 的 是 柔和 的 感觉 ， 帝 着 乳酸 香 和 
一 定 的 酸味 ， 最 后 还 会 有 一 丝 苦味 。 


马 洛 特 多 姆 奶 酷 (Tomme marotte) 法 国 : 奥 克 西 塔 
万 


pe 


ed 


奶 : 加 温 工 艺 强 诗 奶 

奶酪 大 小 : 直径 12 厘 米 ， 厚 度 9.5 厘 米 

重量 : 1200 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 是 一 秋 漂 完 的 多 姆 奶酪， 在 它 市 痢 黄 色 斑 点 的 日 色 表 反 下 掩 北 着 
质地 统一 、 呈 壬 秆 黄色 、 有 看 黄油 质感 且 易 融化 的 主体 。 壬 秆 味 和 奶油 
理会 轻微 刺激 嗅觉 。 入 口 后 ， 它 以 干草 料 、 鲜 草 和 黄油 的 香气 为 主 ， 还 
有 一 丝 标 子 香 在 收尾 时 表现 出 来 。 乌 洛 特 多 姆 奶 酷 仅 由 拉 和 尔 扎 殉 牧 手 人 
合作 社 (La coopérative des Bergers du Larzac) 和 生产， 合作社 里 大 概 有 20 
位 奶 酷 制作 者 。 


卡 院 尔 饼 状 奶 酷 (Torta del Casar) 西班牙 : 埃 斯 特 
雷 马 杜 拉 


Cf \ AOP 
办 2003 年 


-ie 


奶 : 生 绵 羊 奶 


奶酪 大 小 : 小 号 直径 8 一 10 厘 米 ， 厚 度 4 6 厘米 ， 中 号 直径 11 一 13 
厘米 ， 厚 度 5 一 7 厘米 ;大 号 直径 14 一 17 厘 米 ， 厚 上 度 5 一 7 厘米 

重量 : 小 号 200 一 500 克 ， 中 号 501 一 800 克 ， 大 号 801 一 1100 克 

脂肪 含量 : 26% 

1291 年 时 ， 距 离 蕊 德里 50 多 和 干 米 的 卡 院 尔 村 (EI] Casar) 的 农户 们 
从 当时 的 西班牙 国王 桑切斯 四 世 处 获得 村 周边 的 一 块 地 ， 用 于 饲养 自家 
的 牲畜 。 这 也 是 这 款 奶酪 正式 制作 的 开始 。 卡 陕 尔 饼 状 奶酪 使 用 的 是 植 
物 凝 乳剂 ， 所 以 素食 者 也 可 以 食用 。 它 那 半 硬 的 表皮 带 着 从 黄色 到 赭 色 
过 渡 的 光泽 。 食 用 时 ， 要 小 心地 从 顶部 切 开 ， 这 样 便 可 以 看 到 从 白色 到 
黄色 过 渡 的 奶 酷 上 布 满 了 小 孔洞 ， 它 们 也 给 奶酪 带 来 了 牲畜 棚 的 强烈 气 
息 。 这 是 一 款 油 润 感 强 的 奶酪， 细致 且 带 着 动物 气息 ， 最 后 还 有 一 丝 苦 


味 。 


传统 艾 尔 郡 邓 标 普 奶 酷 (Traditional Ayrshire 
Dunlop) 英国 : 苏格兰 ， 思 死 莱 德 


i IGP 
， 区 站 年 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 9 一 38 厘 米 ， 厚 度 7.5 一 23 厘 米 

重量 : 350~—20 000 克 

脂肪 含量 : 29% 

这 蒜 奶 栈 最 早 的 配方 是 由 芭 芭 拉 : 吉 尔 和 椒 尔 (Barbara Gilmour) 制作 
的 。 为 固 避 军 教 迫害 ， 她 于 1660 年 办 到 了 爱尔兰 。 儿 年 后 回 到 苏格兰 ， 
她 开始 显露 制作 奶 酷 的 才华 ， 这 是 她 避难 时 学 会 的 技能 。 邓 禄 普 奶 栈 得 
名 于 她 丈夫 的 名 字 ， 外 观 仿 奇 大 理 石 ， 表 皮 颜 色 在 淡 黄 色 到 金黄 色 之 间 
过 渡 ， 质 地 非常 柔软 。 新 鲜 时 ， 它 很 条 和 ， 禹 有 榜 子 香 。 熟 成 时 间 长 
时 ， 它 更 有 特点 ， 偏 奶油 香 ， 带 关 微 酸 和 特定 的 坚果 香 。 


传统 威尔士 卡 非 利 奶 栈 (Traditional Welsh 
Caerphilly) 英国 : 友和 尔 士 


IGP 
本庄 昌 年 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 20 一 25 厘 米 ， 厚 度 6 一 12 厘 米 

重量 : 2000 一 4000 砚 

脂肪 含量 : 26% 

这 是 产 自 威尔士 的 唯一 一 款 奶 酷 ! 白色 的 传统 威尔士 卡 菲 利 奶 酷 质 
地 紧密 ， 但 很 易 态 。 熟 成 时 间 短 时 ， 它 有 着 清爽 的 口感 ， 带 着 柠檬 味 。 
熟 成 时 间 长 时 ， 它 会 更 有 特点 ， 但 永远 不 会 过 于 强劲 或 带 有 刺激 性 。 


a A s 


故里 任 瓦 什 柄 奶酪 (Vacherin fribourgeois) 璇 士 : 弗 


奶 : 生 和 牛奶 
奶 酷 大 小 : 直径 30 一 40 厘 米 ， 厚 度 6 一 9 厘米 
重量 : 6000 一 10 000 克 
脂肪 含量 : 29% 
这 款 奶 酷 的 名 字源 自 拉 了 丁 语 vaccarinus， 意 思 是 “小 牛 即 ”。 它 控 起 来 
或 光滑 平坦 或 有 起 伏 ， 表 皮 拦 腰 被 一 条 纱布 或 云 杉木 带 捆 扎 。 这 款 奶 栈 


质地 半 便 ， 有 些 粘 于 。 它 邮 起 来 以 黄油 香 与 菏 香 为 主 ， 入 口 后 ， 依 然 能 
够 品 符 到 这 旦 香味 ， 人 易 融 化 ， 和 市 有 少许 碧 粒 感 。 


然 斯 塔 便 奶 酷 (Valle daosta Fromadzo) 意 大 
莱 达 奥 斯 塔 


达 奥 
jt 


瓦 来 
利 | : 
ts yr 

na 
奶 : 生 牛 奶 ( 偶 尔 加 生 山 羊 奶 ) 
奶酪 大 小 : 直径 最 大 30 厘 米 ， 厚 度 6 一 8 厘米 


重量 : 1000 一 7000 克 


脂肪 含量 : 27% 

这 误 多 姆 奶酪 的 原料 来 目 瓦 羔 达 奥 斯 塔山 区 的 两 种 奶牛 :红斑 岂 尔 
多 斯 坦 (valdostaine 〉 和 黑 斑 有 扎 尔 多 斯 坦 ， 有 时 候 也 会 加 入 山 斑 奶 。 癣 
乳 后 ， 奶 酷 匠 通 第 会 加 入 一 些 鲜 晶 丝 、 杜 松子 、 小 丁香 或 画 香 来 增强 奶 
栈 的 口感 。 这 和 天 奶 酷 非 党 多 融化 ， 理 气 四 溢 ， 市 着用 酵 奶 液 的 味道 、 黄 
油 香 和 王 章 的 气 县 。 如 果 和 它 的 玖 成 期 延长 的 话 ， 品 答 收 尾 时 会 释放 出 少 
许 辛 闵 感 。 


所 尔 渗 利 纳 半 脱 脂 奶 酷 (Valtellina Casera) 意大利 : 
皮 埃 芝 特 


ts 0 ‘AOP 

此 “1996 年 

奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 30 一 45 厘 米 ， 厚 度 8 一 10 厘 米 

重量 : 7000 一 12 000 克 

脂肪 含量 : 28% 

瓦尔 泰利 纳 半 脱脂 奶酪 诞生 于 16 世 纪 。 这 和 款 奶 酷 有 一 层 较 厚 的 表 

皮 ， 根 据 不 同 的 邵 成 期 ， 磊 色 从 秸秆 中 色 到 金 贰 色 不 等 。 奶 酷 内 部 呈 乳 
日 色 ， 有 弹性 ， 有 很 多 小 扎 稠 ， 市 有 柔和 的 香味 和 乳酸 香 。 品 答 收 尾 
上 时， 会 出 现 一 些 鲜 花香 味 ， 还 和 之 着 轻微 的 酸味 。 熟 成 期 延长 时 ， 奶 酷 质 
地 会 变 得 易 碎 ， 口 感 强 劲 ， 甚 至 有 些 刺激 性 。 


万 副 贝 卡 奶 酷 (Wangapeka) 新 西 兰 : 塔斯曼 


丢 广 
奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 
奶 酷 大 小 : 直径 15 一 20 厘 米 ， 厚 度 6 一 10 厘 米 
重量 : 2000 一 3000 殉 
脂肪 含量 : 29% 
万 嘉 贝 卡农 庄 成 立 于 2000 年 ， 从 一 开始 就 执行 有 机 农业 原则 。 这 款 


多 姆 奶酪 外 表 粗 糙 ， 表 皮 四 吓 不 平 。 它 具有 奶油 质感 ， 口 感 很 清 丝 ， 有 
乳酸 香 和 一 定 的 酸味 。 


西部 农家 切 达 奶 酷 (West Country Farmhouse 


Cheddar Cheese) 英国 : 英格兰 ， 西 南部 


一 
人 ‘AOP 
和 1996 年 


| 
奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 
重量 : 500~—20 000 克 
脂肪 含量 : 27% 


这 球 现 格 兰 最 上 其 代表 性 的 奶酪 最 近 章 新 受到 了 奶酪 爱好 者 的 青睐 ， 
尤其 古 那 些 想 了 解 “ 纯 正 ” 的 切 达 奶酪 的 爱好 者 。 确 实 ， 切 达 奶 酪 已 经 脱 
离 了 原 产 地 概念 ， 世 界 各 地 都 有 生产 《 切 达 是 世界 上 销售 最 多 的 奶酪 种 
类 ) 。 西 部 农家 切 达 奶酪 必须 熟 成 全 少 9 个 月 。 它 的 形状 呈 方 块 形 或 圆 
柱 形 ， 其 表皮 有 助 于 保持 奶酪 的 湿度 ， 内 部 易 融 化 。 辐 起 来 ， 它 有 窒 藏 
和 短 落 的 气 奶 。 访 奶酪 呈 稿 和 村 贡 色 或 金 珊 色 ， 质 地 案 密 ， 并 不 均 习 ， 有 
点 像 康 塔 尔 奶酪 或 院 莱 斯 奶酪。 入 口 后 ， 西 部 农家 切 达 奶 酪 的 口感 有 些 
粗粮 ， 有 奶油 质感 ， 市 看 动物 气 居 和 章 本 植物 的 香气 。 


因 Fa 


在 1170 年 ， 英 国 国王 享 利 二 世 将 西部 农家 切 达 奶酪 推选 为 “王国 内 
最 住 奶 酷 ”。 


约克 郡 多 斯 利 戴尔 奶酪 (Yorkshire Wensleydale) 英 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : 500 一 21 000 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 蒜 奶 酷 的 诞生 要 归功 于 法 国 西 多 会 的 修士 们 ， 他 们 于 11 一 12 世 纪 
来 到 这 里 ， 并 带 来 了 奶 酷 制作 技艺 。 最 初 ， 他 们 制作 的 是 绵羊 奶 酷 。 到 
了 了 16 世纪， 强壮 奶 被 牛奶 取代 ， 这 与 亨利 八 世 解 胡 修 道 院 有 有关。 这 蒜 切 
栈 的 熟 成 期 在 2 个 星期 到 12 个 月 之 间 。 不 同 的 熟 成 期 ， 奶 酪 的 外 形 和 味 
道 也 不 相同 。 当 熟 成 期 短 时 ， 它 的 表皮 呈 象 牙 白色 ; 随 着 熟 成 期 延长 ， 
会 趋 于 贯 色 。 它 的 质地 紧密 ， 但 易 人 肆 ， 笑 粒 感 强 。 约 元 郡 温 斯 利 戴 尔 奶 
栈 在 熟 成 期 短 时 偏 清 开 ， 带 有 轻敌 的 酸味 ;， 熟 成 期 长 的 话 ， 味 道 则 更 为 
强劲 ， 且 酸度 更 高 。 入 口 后 ， 熟 成 期 为 2 个 星期 的 奶 酷 口感 清 磷 ， 乳 酸 
味 浓郁 ; 如 果 延 长 熟 成 期 的 话 ， 它 会 散发 出 更 复杂 的 香味 ， 同 时 带 有 蜂 
蜜 味 、 黄 油 香 和 切割 的 鲜 草 香 。 


1。 Spretz Tzaori 是 奶 酷 的 拉丁 语 名 ， 这 种 拉丁 语 诞生 于 意大利 东北 部 ， 全 球 仅 约 3 万 人 掌 
握 〈 接 近 罗曼 语 ， 但 中 文 不 能 翻译 为 同音 的 拉丁 语 ) 。 这 是 一 种 罕见 的 语言 ， 没 有 官方 
翻译 。_ 译 者 注 


纹路 奶 酷 


这 是 一 个 让 人 发 怀 的 奶 酷 家族 ， 台 至 少 不 会 让 人 觉得 舒服 ， 因 为 它 
们 的 表面 大 多 长 着 各 种 霉菌 。 事 实 上 ， 是 人 们 刻意 让 土 菌 在 奶 酷 中 生长 
的 。 与 常人 想象 的 不 同 ， 这 个 家 族 的 奶酪 口感 不 全 是 强劲 的 ， 有 时 甚至 
偏差 很 大 ! 


诗 蓝 海湾 奶 栈 (Bay Blue) 美国 : 加 利 福 尼 亚 州 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 25 厘 米 ， 厚 度 15 厘 米 

重量 : 5 千克 

脂肪 含量 : 27% 

瑞 思 点 农夫 奶酪 公司 (Point Reyes Farmstead Cheese Company) 始 
创 于 1904 年 ， 到 了 21 世 纪 ， 他 们 开始 按照 有 机 农业 的 原则 进行 手工 奶 酷 
生产 。 从 那 以 后 ， 搏 监 海湾 奶 酷 多 次 在 美国 品 八 比赛 的 相应 级 别 中 获 
奖 ， 特 别 是 在 2014 年 ， 它 在 美国 萨 卡门 托 奶 酪 协会 主办 的 比 冤 中 获奖 
与 它 的 瑞 国 表 杀 斯 带 尔 顿 奶 栈 (Stilton Cheese) 的 质地 相近 ， 它 也 易 融 
人 化， 散发 看 贡 油 香 ， 同 时 还 有 本 地 风土 的 特点 。 癌 尝 收 尾 时 ， 它 通常 各 
看 一 丝 咸 味 和 焦 糖 的 香味 。 


黑 与 更 奶 栈 (Black & Blue) 美国 : 马里 兰州 
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奶 : 巴 氏 杀 菌 山羊 奶 

奶 酷 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 10 厘 米 
重量 : 3 千克 

脂肪 含量 : 31% 


黑 与 赣 奶 酷 的 特别 之 处 在 于 : 它 是 为 数 不 多 的 用 时 封 滩 有 的 纹路 奶 
覆 ! 黑色 的 是 封 是 奶酪 名 字 中 “ 震 * 的 由 来 。 这 球 奶 酷 基 于 植物 凝 乳 诫 制 
作 ， 很 适合 系 食 者 。 它 那 柔 软 易 融化 的 质地 中 ， 强 藏 厦 漂 迪 、 消 咬 且 细 
致 的 踢 劲 。 得 巷 于 山羊 奶 酷 的 特 扣 ， 品 答 收 尾 时 ， 它 通 利 市 有 一 定 的 酸 
味 和 一 丝 戌 味 。 此 外 ， 黑 与 珀 奶酪 在 出 窒 后 一 年 内 部 能 你 证 民 好 的 口 
感 


已 
JU oO 


奥 弗 涅 赣 纹 奶酪 (Bleu  d:Auvergne) 法 国 : 奥 弗 涅 - 
罗 黄 -阿尔 亩 斯 ， 新 阿 基 坦 ， 奥 克 西 塔 尼 


ts AOC / AOP 
1975 年 / 1996 年 

奶 : 加 光 工 亏 或 巴 氏 杀 霄 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 19 一 23 厘 米 ， 厚 度 8 一 11 厘 米 

重量 : 2 一 3 千克 

脂肪 含量 : 28% 

这 蒜 奶 酷 历 史 悠 入， 外 观 有 些 钥 糙 。 它 在 19 世 纪 时 无 论 是 配方 、 形 
状 还 是 口感 都 有 了 一 个 新 的 起 点 ， 这 得 益 于 安 东 万 . 鲁 塞 尔 (Antoine 
Roussel) ， 是 他 最 先 从 市 着 霉 函 的 黑 麦 面包 中 提取 出 人 微生物 并 对 凝 乳 进 
行 俊 化 [这 里 用 的 是 灰 绿 青 霉 〈Penicillium glaucum) ] 。 经 过 几 年 的 
试验 ， 他 终于 明白 ， 这 些 霉 机 的 裳 殖 是 需要 衬 气 的 。 于 是 他 用 毛衣 针 在 
奶酪 上 扎 孔 。1860 年 ， 他 与 一 个 名 叫 克 末 尔 守 (M. Clermont) 的 人 共同 
及 明了 奶酪 植 丙 需 枯 。 从 那 时 起 ， 奥 弗 涅 站 约 奶 酷 的 霉 丙 数量 和 分 布 陇 
更 容易 掌握 了 。 这 蒜 奶 酪 的 表皮 市 有 日 色 、 灰 色 、 绿 色 、 览 色 其 至 黑色 
时 竹 了 落 斑点 。 它 昂 融 化 ， 且 质地 非常 油 将 ， 闫 色 从 白色 到 象牙 白色 过 
渡 ， 市 着 有 规律 且 一 致 的 监 色 和 绿色 花纹。 入 口 后 ， 可 以 感受 到 强劲 和 
采 顺 的 奶油 质 之 间 的 平衡 。 该 奶 栈 口味 偏 戌 ， 带 有 苗 味 的 口感 中 夹杂 看 
洪 木 和 蘑 妇 的 味道 。 


2018 年 时 通过 了 新 的 技术 标准 ， 这 个 新 标准 将 原 有 的 产 区 数量 从 
1158 个 村 缩减 到 630 个 村 。 


博 恩 瓦 勒 监 纹 奶 栈 (Bleu de Bonneval) 法 国 : 奥 弗 
涅 - 罗 讷 -阿尔 卑 斯 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 22 厘 米 ， 厚 度 10 厘 米 

重量 : 2.4 一 2.8 千克 

脂肪 含量 : 26% 

这 球 奶 酷 是 用 阿 邦 当 斯 奶牛 和 塔林 奶牛 的 奶水 制作 的 ， 由 瑞 列 讷 山 
谷 (La vallke de la Maurienne) 附近 的 博 恩 所 勒 村 《Bonneval-sur-Arc) 
奶酪 合作 社 生 产 。 奶 酪 的 表皮 是 灰 日 色 的 ， 币 看 日 色 绕 毛 ， 有 黑色 光 
泽 。 轩 起 来 ， 它 释放 出 窒 藏 的 气 啦 ， 以 及 灌木 从 和 劾 辣 的 气味 。 象 牙 色 
的 表皮 有 看 赣 绿 色 的 宋 二 纹路 ， 款 蜜 用 市 着 油脂 感 。 当 奶 酷 熟 成 时 间 更 
长 时 ， 它 会 变 得 更 干燥 且 易 碎 。 入 口 后 ， 这 款 蓝 纹 奶 酷 以 奶油 香 和 香 娩 
的 味道 为 主 。 


热 克 斯 赣 纹 奶酪 (Bleu de Gex) 法 国 : 和 轩 民 第 -上 费 记 
什 - 孔 泰 ， 奥 弗 湿 -=- 罗 调 - 阿 尔 卑 斯 


ts Aoc /AoP 
1977 年 1996 年 

奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 31 一 35 厘 米 ， 厚 度 8 一 10 厘 米 

重量 : 6 一 9 千克 

脂肪 含量 : 28% 

热 克 斯 监 纹 奶 酷 也 被 称 为 “ 考 普 特 莹 大 监 纹 奶 酷 ”(Septmoncel) ， 
从 13 世 纪 起 束 由 涩 拉 山 区 圣 克 区 德 修道 院 〈Abbaye de Saint-Claude) 的 
修士 们 制作 ， 但 如 今 这 座 修 道 院 已 经 成 了 一 片刻 起 。 这 球 奶 酷 用 的 是 聚 
由 利 亚 奶 牛 或 西门 塔 尔 奶牛 的 奶 液 ， 表 皮 干 燥 ， 有 和 面 粉 感 ， 闫 色 从 日 色 
到 浅 贡 色 过 渡 ， 表 皮 上 必须 市 有 加 陷 的 GEX 和 字样 作为 来 源 你 证 。 它 是 一 
于 口感 平顺 的 奶酪 ， 质 地 案 密 且 易 们 ， 入 口 后 各 看 有意 酸 香 、 少 许 香 午 
垂 ， 以 及 香料 味 和 蘑 姑 的 味道 。 品 答 收 尾 时 ， 它 通 间 会 市 来 一 丝 震 味 。 


有 交 料 显示 ， 热 克 斯 蓝 纹 奶 酪 是 神圣 罗马 沉 国 君主 查理 五 世 最 爱 吃 
的 奶酪。 


拉 布 忆 希 尔 监 纹 奶 栈 (Bleu de La Boissiere) 法 国 : 法 
兰 西 岛 区 


水 | 


奶 : 巴 氏 杀菌 山羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 17 一 18 厘 米 ， 厚 度 9”10 厘 米 

重量 : 2 一?.5 千 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 蒜 奶 酷 由 伊 夫 林 省 天 布依 埃 的 特 表 布 炉 耶 〈《Tremblaye)〉 农庄 生 
产 ， 它 也 是 法 兰 西 岛 区 〈 大 巴黎 地 区 ) 为 数 不 多 的 蓝 纹 奶酪 之 一 。 这 个 
农庄 从 1967 年 起 就 本 着 对 环境 的 尊重 和 对 牲畜 生存 状态 的 重视 ， 开 始 了 
奶酪 的 制作 生产 。 拉 布 瓦 希 尔 览 纹 奶 酪 没有 天 然 表 皮 ， 因 为 它 是 用 饱 纸 
包装 的 ， 这 样 做 妨碍 了 奶酪 表皮 的 形成 。 青 霍 落 生成 的 览 色 、 灰 色 、 绿 
色 甚 至 黑色 菌 纹 与 白色 的 奶 栈 对 比 鲜明 。 它 易 融 化 ， 带 着 黄油 感 ， 是 一 
蒜 口 感 细 肝 、 带 着 微妙 的 蘑菇 香味 和 少许 酸味 的 奶酪 。 在 品尝 收尾 时 ， 
山 广 奶 给 这 于 奶酪 提供 了 民 好 的 消 来 感 。 


守 弗 拉克 监 纹 奶酪 (Bleu de Séverac) 法 国 : 奥 克 西 
塔 尼 


py 


“> 


奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 12 一 13 厘 米 ， 厚 度 8 一 9 厘米 
重量 : 1 一 1.1 千 克 

脂肪 含量 : 27% 

这 是 瑟 甘 家 族 生产 的 第 一 款 奶 酷 ， 他 们 也 生产 皮 楚 奈 特 绵羊 奶 酷 和 
epee 塞 弗 拉 殉 蓝 纹 奶酪 已 有 40 多 年 的 历史 ， 其 制作 是 从 瑟 甘 的 
母亲 西蒙 娜 开始 的 。 这 款 奶 酷 有 一 层 灰 白 的 表皮 ， 泛 着 黑色 的 光泽 。 风 
起 来 ， 它 囊 痢 湿润 窗 兰 的 气 县 和 和 蘑 站 的 香味 。 它 的 质地 油 铀 ， 有 黄油 


感 ， 且 兄 融 化 。 写 市 有 细 肛 且 精 致 的 蔓 纹 ， 人 入 口 后 会 释放 出 奶油 和 否 和 蘑 
站 的 味道 


高 斯 牙 纹 奶 栈 (Bleu des Causses) 法 国 : 奥 克 西 塔 尼 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 8 一 10 厘 米 

重量 : 2.3— 3 千克 

脂肪 含量 : 27% 

这 款 奶 酪 与 洛克 福 蓝 纹 奶 酪 一 样 历 史 修 和信， 历史 发 展 进 程 紧 随 这 款 
知名 的 绵羊 奶奶 酷 。 高 斯 蓝 纹 奶 酷 的 诞生 要 归功 于 高 斯 地 区 的 农户 们 ， 
他 们 习惯 将 奶酪 存放 在 布 满 钟乳石 的 溶洞 中 ， 那 里 空气 湿润 凉爽 。 从 环 
境 上 看 ， 它 与 洛克 福 蓝 纹 奶 酷 的 生产 环境 极其 相似 。 这 款 奶 酷 最 初 被 命 
名 为 阿 击 龙 效 纹 奶酪 ，1941 年 更 名 为 高 斯 监 纹 奶酪 ， 后 于 1953 年 获得 了 
AOC 标 识 并 以 该 形式 被 固定 了 下 来 。 这 是 一 款 没 有 表皮 的 奶酪 ， 有 着 象 
牙 色 的 表皮 和 分 布 均匀 的 霉菌 纹 。 闻 起 来 ， 它 释放 出 浓郁 的 动物 气 县 和 
芯 菇 味 。 这 款 奶 酷 易 融 化 ， 带 着 油脂 和 黄油 感 ， 在 口中 释放 出 的 是 令 人 
欣喜 的 味道 及 奶油 香 。 


vp a 二 | 
让 人 人 
可 于 
全 记 人 py 
Fe a 


特 米 农 申 纹 奶 酷 (Bleu de Termignon) 法 国 : 奥 弗 
涅 - 罗 讷 -阿尔 卑 斯 
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奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 27 一 28 厘 米 ， 厚 度 15 厘 米 

重量 : 7.3 一 7.7 千 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 是 一 款 很 稀有 的 产品 ， 因 为 它 在 海拔 高 达 2300 米 的 地 方 制作 ， 且 
仅 限 每 年 6 月 到 9 月 之 间 生 产 。 直 到 今天 ，4 位 奶 酷 制作 者 还 在 用 阿 邦 当 
斯 奶牛 和 塔林 奶牛 的 奶 液 制作 这 款 特别 的 奶 酷 。 与 其 他 纹路 奶酪 一 样 ， 
它 完全 是 由 手工 制作 的 ， 唯 一 的 区 别 在 于 没有 接种 青 霉 菌 。 这 款 赣 纹 奶 
栈 的 成 形 得 益 于 它 自身 的 特性 以 及 奶酪 的 针 刺 技术 。 通 过 针 刺 ， 奶 酪 中 
会 出 现 很 多 与 空气 流通 的 孔洞 ， 有 助 于 氧化 。 特 米 农 蓝 纹 奶 栈 的 表皮 从 
票 色 到 米色 过 渡 ， 有 赭石 色光 泽 和 颗粒 感 ， 同 时 散发 着 湿润 窘 藏 的 气 
居 。 切 开 后 ， 可 以 看 到 表皮 下 有 一 层 黄油 质 ， 随 后 是 易 人 碎 且 带 有 颗粒 感 
的 内 部 。 入 口 后 ， 特 米 农 蓝 纹 奶酪 带 着 饲养 棚 和 干草 料 的 气味 。 在 品尝 
收尾 的 时 候 ， 它 会 释放 出 极 佳 的 酸味 ， 给 品尝 者 带 来 清爽 的 口感 。 


韦 科 和 尔 - 院 瑟 纳 格 丫 纹 奶酪 (Bleu du Vercors- 
Sassenage) 法 国 : 奥 弗 涅 - 罗 调 -阿尔 卑 斯 


AOC AOP 
1998 年 2 年 


奶 : 生 和 牛奶 
奶酪 大 小 : 直径 27 一 30 厘 米 ， 厚 度 7” 9 厘米 
重量 : 4 4.5 千 充 
脂肪 含量 : 28% 
这 球 功 酪 也 被 称 为 书 科 尔 蝎 纹 奶 栈 (Bleu du Vercors) 或 院 瑟 纳 格 
师 纹 奶 酷 (Bleu du Sassenage) ， 其 历史 渊源 可 以 退 渊 到 14 世 纪 ， 当 时 
它 是 作为 缴 税 的 产品 而 存在 的 。 直 到 1338 年 6 月 28 日 ， 阿 尔 伯 特 : 德 . 萨 玛 
纳 格 (Albert de Sassenage) 男 茵 允许 辖区 内 的 农户 自 ae 
书 科 和 尔 一 院 屯 纳 格 监 纹 奶 酷 的 知名 度 才 有 上 所 提升 ， 产 量 也 得 到 提高 。 这 
是 一 款 局 圆柱 形 奶 酷 ， 带 着 一 层 白 色 绕 毛 ， 以 及 淡 黄 色 、 象 牙 白 色 或 杰 
色 的 皱纹 。 邮 起 来 ， 这 球 览 纹 奶 酷 释 放出 鲜 奶 的 香味 和 劾 冶 的 气味 。 它 
的 质地 光滑 、 和 柔软 ， 布 满 了 灰 蓝 色 的 斑点 和 纹路 。 韦 科 尔 一 防 瑟 纳 格 蓝 
纹 奶 酷 口 感 温 和 ， 带 着 乳酸 香 、 植 物 香 味 、 精 致 的 榜 子 香 和 蘑 允 香 。 


， 中 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 19 一 22 厘 米 

重量 : 8 千克 

脂肪 含量 : 28% 

巴 元 斯 顿 蓝 纹 奶 酪 的 颜色 其 实 是 偏 权 色 的 ， 这 是 因为 在 凝 乳 时 加 入 
了 豹 脂 红 或 其 他 食品 色素 。 如 同 血 省 网 络 一 样 的 赣 色 和 考 落 表明 ， 在 这 区 
奶酪 的 制作 过 程 中 采用 了 霉菌 种 植 工艺 。 它 质地 紧密 ， 随 着 熟 成 期 延长 
而 越 来 越 易 融化 。 从 口感 来 襄 ， 巴 元 斯 顿 葛 纹 奶 栈 有 黄油 感 ， 且 带 着 一 
层 昔 味 和 果 香 。 这 使 得 它 成 为 一 蒜 有 特点 的 奶 栈 ， 只 是 口感 并 不 强烈 。 
这 款 奶 酷 是 使 用 植物 凝 乳 剂 制作 而 成 的 ， 因 此 素食 者 也 可 放心 食用 。 


卡 夫 拉 及 斯 监 纹 奶酪 (Cabrales) 西班牙 : 阿 斯 图 里 
亚 斯 


YY 各 


奶 : 生 牛 奶 和 (或 )》 生 山羊 奶 和 (或) 生 绵 羊 奶 ， 或 三 者 混合 
奶酪 大 小 : 厚度 7 一 15 厘 米 
脂肪 含量 : 27% 


卡 夫 拉 及 斯 贤 纹 奶酪 的 用 料 完 全 使 用 当时 收集 到 的 奶 液 ， 因 此 冬季 
制作 的 奶酪 与 那些 在 初 收 至 秋末 间 制 作 的 奶 酷 会 有 所 不 同 。 在 冬季 ， 原 


料 主要 是 牛奶 ， 当 中 会 添加 一 些 山羊 奶 或 绵羊 奶 。 而 在 夏季 ， 原 料 主要 
为 山羊 奶 和 绵羊 奶 。 卡 夫 拉 莱 斯 蓝 纹 奶 酷 的 表皮 和 柔软， 有 油腻 感 ， 带 着 
灰色 的 光泽 和 橙黄 色 的 大 块 碍 点 。 它 的 质地 柔软 ， 但 会 出 现 易 碎 的 地 
方 ， 白 色 的 内 部 有 着 绿色 和 蓝 色 的 脉络 。 从 凝 乳 阶 段 开始 ， 这 款 奶酪 就 
一 直 在 山洞 里 熟 成 ， 至 少 要 两 个 月 。 根 据 使 用 的 奶 液 不 同 (是 否 有 山羊 
奶 或 绵羊 奶 ) ， 奶 酷 的 口感 也 不 同 ， 或 有 特点 ， 或 更 中 性 ， 味 道 或 弱 或 
强 。 但 无 论 怎样 ， 它 都 是 一 款 口感 丰富 的 奶酪 ， 还 会 在 品尝 中 出 现 一 些 
刺激 性 。 
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据 资料 记载 ， 卡 夫 拉 莱 斯 蓝 纹 奶 酷 以 前 是 用 栗 树 叶 或 枫 树 叶 包 训 
的 。 为 了 达到 现代 卫生 标准 ， 这 种 包装 方式 已 经 消失 了 。 


卡 舍 尔 蓝 纹 ?3 奶 栈 (Cashel Bluee) 爱尔兰 : 芒 斯 特 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 12 一 13 厘 米 ， 厚 度 8 一 9 厘米 

重量 : 1.5 千 克 

脂肪 含量 : 28% 

从 1984 年 起 ， 在 爱尔兰 蒂 珀 雷 里 郡 的 卡 舍 尔 镇 ， 格 鲁 博 (Grubb) 
家 族 就 开始 用 植物 凝 乳剂 生产 这 款 蓝 纹 奶 酪 。 这 个 家 族 同时 也 生产 主教 
牧 杖 蓝 纹 奶酪 〈Crozier Blue”) 。 卡 舍 尔 蓝 纹 * 奶 栈 经 过 6 到 10 个 星期 


的 窗 茂 后 才 可 上 市 。 这 款 奶酪 口感 细腻 ， 其 质地 油 润 、 紧 密 ， 会 在 品尝 
收尾 时 出 现 令 人 愉悦 的 刺激 感 。 


Nl 


卡 斯 夺 勒 玛 依 览 纹 奶 酷 (Castelmagno) 意大利 : 皮 埃 
蒙特 


半 全 学 


奶 : 生 和 牛奶， 可 添加 生 山 壮 奶 或 生 绢 羊 奶 ( 至 多 20%) 

奶酪 大 小 : 直径 15-—24 厘 米 ， 厚 度 12—20 厘 米 

重量 : 2 7 千克 

脂肪 含量 : 27% 

天 于 卡 斯 泰勒 玛 依 葛 纹 奶酪 的 记载 最 早出 现在 1100 年 。 与 特 米 农 蓝 
纹 奶 酪 一 样 ， 这 球 奶 栈 也 是 没有 经 过 霍 菌 培植 的 ， 但 是 它 的 制作 完全 遵 
循 了 纹路 奶 酷 的 程序 。 该 奶酪 的 核心 部 位 有 着 白色 奶油 质感 ， 易 碎 且 有 
蛙 粒 感 。 它 的 表皮 比较 粗糙 ， 币 着 短 杆 落 亚 种 造成 的 突起 和 黑色 、 白 色 
的 霉 梢 斑点 。 卡 斯 泰勒 玛 依 监 纹 奶 酷 容易 让 人 想起 饲养 棚 和 储 疾 害 。 切 
开 后 ， 它 释放 出 奶 香 和 鲜 草 的 气味 ; 入口 后 则 会 释放 出 极 佳 的 清 碍 感 和 
做 酸 ， 但 并 不 是 很 戌 。 它 最 大 的 特点 会 在 品 笠 收尾 时 展现 。 


AOP 
1996 年 
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主教 牧 杖 赣 纹 8 奶酪 (Crozier Bluee) 爱尔兰 : 芒 斯 特 
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奶 : 巴 氏 杀菌 绢 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 12 13 厘米 ， 厚 度 8 一 9 厘米 

重量 : 1.5 千 克 

脂肪 含量 : 29% 

这 是 爱尔兰 唯一 的 绵羊 奶 纹路 奶酪 。 主 教 牧 杖 蓝 纹 8 奶 栈 的 熟 成 时 
间 要 比 卡 舍 尔 蓝 纹 8 奶 栈 更 长 (主教 牧 杖 葛 纹 8 奶酪 的 熟 成 需要 12 个 星 
期 ， 卡 舍 尔 蓝 纹 8 奶 栈 则 为 6 到 10 个 星期 。 灰 白色 且 带 着 蓝 色 光泽 的 表 
皮包 着 白色 的 核心 部 分 ， 同 时 带 有 纹路 和 大 小 不 一 的 和 孔洞。 入 口 后 ， 它 
会 表现 出 极 佳 的 油 润 感 ， 易 融化 ， 微 酸 ， 且 带 有 草本 植物 香 和 花香 。 这 
些 特点 使 它 成 为 一 款 口 感 逆 和 、 容 易 令 人 接受 的 奶酪。 


及 麦 监 纹 奶 酷 (Danablu) 和 丹 专 


IGP 
2003 年 


IE 


奶 : 加 温 工 艺 或 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 圆柱 直径 20 厘 米 ; 长方体 长 度 30 厘 米 ， 宽 度 12 厘 米 

重量 : 3 一 4 千克 

脂肪 含量 : 27% 

丹 考 蓝 纹 奶 酷 呈 圆 柱状 或 长 方 体 ， 没 有 表皮 ， 但 是 它 的 表面 颜色 可 
以 是 和 白色、 黄色 甚至 是 浅 褐色 的 。 奶 酷 内 部 也 是 同样 的 颜色 ， 布 满 了 蓝 
绿色 的 花纹 和 脉络 。 扎 通风 孔 的 痕迹 通 etnba 这 款 奶酪 的 


质地 很 柔和 ， 且 有 黄油 质感 。 入 口 后 ， 它 带 来 的 感觉 很 直接 ， 有 点 刺激 
性 ， 主 要 是 源 日 青竹 落 。 在 上 品尝 ey 它 通 常会 散发 出 一 丝 苗 味 。 
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时 越 鉴 纹 奶 酷 (Distinction Blue) 新 西 兰 : 奥克兰 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

脂肪 含量 : 27% 

普 霍 易 山谷 (Puhoi Valley) 农场 一 直 采 用 植物 凝 乳 剂 制 作 这 蒜 切 
栈 ， 所 以 它 适 合 了 素 食 者 食用 。 这 率 奶 酪 的 特点 在 于 ， imal fee 


ne 封 妆 出售 ， 这 个 拉 术 也 你 证 了 它 匈 融 
化 等 特点 。 从 口感 来 说 ， 这 是 一 球 奶 油 司 十足 且 十 分 温和 的 盟 纹 奶 酷 ， 
生涯 居 尼 时 会 有 权 代 的 学 关注 


多 替 特 郡 蓝 纹 奶 酷 (Dorset Blue Cheese) 英国 : 英 格 
兰 西南 
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奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 
脂肪 含量 : 28% 
这 球 奶 酷 在 制作 过 程 中 的 凝 乳 环节 会 被 轻微 地 压 一 下 ， 所 以 质地 要 
比 其 他 蓝 纹 奶酪 更 为 密实 。 多 塞 特 郡 蓝 纹 奶酪 的 表皮 可 以 是 栗色 、 赭 石 
色 或 褐色 的 ， 带 着 强烈 的 窒 藏 味 和 葡 闫 味 。 奶 酪 的 颜色 从 象牙 白色 到 淡 
黄色 过 渡 ， 蓝 绿色 纹路 并 无 规律 。 从 口感 来 说 ， 多 塞 特 郡 蓝 纹 奶酪 的 口 
感 在 初期 很 温和 ， td 


多 弗 戴 尔 奶 栈 (Dovedale Cheese) 英国 : 英格兰 中 部 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 7 厘米 

重量 : 2.5 千 克 

脂肪 含量 : 27% 

它 的 表皮 会 呈现 出 粉色 、 象 牙 白色 或 灰 蓝 色 ， 质 地 柔软 ， 易 融化 。 
这 区 奶酪 会 释放 出 牛奶 的 香味 、 湿 润 的 窘 藏 味 和 芯 奖 味 。 入 口 后 ， 奶 酷 


很 温和 ， 因 为 它 在 储藏 窒 的 熟 成 时 间 古 3 到 4 个 星期 。 从 口感 上 来 说 ， 它 
释放 的 是 乳酸 香 和 奶油 香 ， 同 时 还 带 有 轻微 的 酸味 。 


星 奶 栈 (Etoile bleue de Saint-Rémi) 加 拿 
克 


ls 
CV 


奶 : 巴 氏 杀 霄 绢 手 奶 

重量 : 1.5 千 克 

脂肪 含量 : 29% 

从 2013 年 起 ， 这 蒜 奶 酷 由 鞋 雷 米 德 洒 维 殉 (Saint-Rémi-de- 


Tingwick， 在 穴 特 利 尔 市 与 魁北克 市 之 间 ) 的 牛 钞 葛 〈Ducharme) 奶酪 
坊 制作 。 这 家 奶酪 坊 由 奥 利 威 尔 : 大 水 器 创建 ， 现 在 也 生产 牛奶 奶酪 
等 。 它 使 用 的 奶 液 并 非 全 部 目 产 ， 也 会 接受 魁北克 当地 奶 农 提供 的 奶 
液 。 荆 雷 米 赣 星 奶酪 呈 象 才 白 色 ， 市 着 蓝 灰 色 的 斑点 。 坊 奶 酷 有 看 壬 料 
感 和 奶油 感 ， 入 口 后 释放 出 绢 手 奶 的 香味 ， 微 酸 且 市 有 少许 标 子 和 否 ， 还 
能 尝 到 一 丝 咸 味 。 


换 克 斯 物 尔 监 纹 奶 酷 (上 xmoor Blue Cheese) 英国 : 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 12 一 13 厘 米 ， 厚 度 8 一 9 厘米 

重量 : 1.25 千 克 

脂肪 含量 : 34% 

这 款 鲜 黄色 的 奶酪 只 能 用 泽 西 奶牛 的 奶 制作 。 从 淡白 色 到 淡 黄 色 过 
渡 的 超 薄 表皮 下 ， 是 非常 有 奶油 感 、 易 融化 的 奶 酷 。 入 口 后 ， 这 款 纹路 
奶酪 还 是 相当 柔和 的 ， 夹 杂 着 黄油 香 、 乳 酸 香 和 一 点 因为 青 霉 菌 而 产生 
的 酸味 。 这 款 奶 酪 的 容 藏 就 成 时 间 是 4 到 6 个 星期 。 


柱 尔 姆 - 导 贝 尔 奶 酷 (FEourme dAmbert) 法 国 : 奥 弗 
涅 - 罗 调 -阿尔 捍 斯 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 17 一 21 厘 米 ， 厚 度 12.5 ”14 厘米 

重量 : 1.9 一 ?2.5 千克 

脂肪 含量 : 27% 

这 款 传统 奶 酷 的 配方 是 在 中 世纪 时 最 终 确 定 下 来 的 ， 尽 管 有 史料 记 
载 在 此 之 前 有 过 类 似 的 奶酪 ， 如 在 8 世纪 兴建 的 沙 尔 梅 教 党 (下 glise de 
La Chau-lme) 的 石雕 上 就 可 以 看 到 福 尔 姆 一 昂 贝 尔 奶 酷 。18 世 纪 时 ， 
它 甚至 还 曾 用 作 租 用 三 合 一 (居住 、 饲 养 牲畜 和 奶 栈 制作， 农舍 的 租 
金 。 它 灰色 的 表皮 上 会 有 和 白色、 黄色 或 红色 的 霉 戎 斑点 ， 泛 着 赣 色 的 光 
洋 。 切 酷 的 凑 色 在 白色 和 奶油 色 之 间 过 渡 ， 监 绿色 纹路 的 分 布 也 比较 均 
要。 它 质 地 科 软 ， 兄 融化 。 熟 成 期 短 的 福 尔 姆 一 郧 见 尔 奶酪 会 释放 出 容 
着 气 姑 和 新鲜 贡 油 的 香味 。 随 大 熟 成 期 的 延长 ， 香 气 会 变 为 花香 和 香料 
香味 。 可 以 说 这 是 一 计 采 和 的 览 纹 奶 栈 ， 有 着 奶 油 香 味 和 灌木 气 上 尽 ， 入 
口 后 余味 悠长 。 


AGOC AOP 
1972 年 1996 年 


传说 在 高 卢 - 罗 蕊 时 代 ， 德 便 伊 教 祭 司 们 在 福 雷 山脉 的 最 高 峰 皮 埃 
尔 蜂 (Pierre-sur-Haute) 进行 宗教 庆典 时 ， 用 的 就 是 福 尔 姆 - 兄 贝 不 
奶酪 。 


脓 布 里 松 圆 栅 奶 酷 (FEourme de Montbrison ) 法 国 : 
奥 弗 滥 - 罗 调 - 阿 尔 卑 斯 


AOC AOP 
1972 年 20109 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 酷 大 小 : 直径 11.5 14.5 厘 米 ， 厚 度 17 21 厘米 

重量 : 2.1- ?2.7 千克 

脂肪 含量 : 27% 

1972 年 ，AOC 标 识 在 制定 过 程 中 ， 同 时 认可 了 福 尔 姆 一 昂 贝 尔 奶 酷 
和 和 绽 布 里 松 圆 桶 奶 栈 ， 但 是 这 两 区 奶 酪 的 区 别 还 是 很 大 的 : 福 尔 姆 一 晤 
山 尔 奶酪 是 在 奶 酷 表面 撤 盐 ， 而 脓 布 里 松 圆 棚 奶 酷 是 在 奶 酷 内 部 撤 盐 ; 
在 熟 成 过 程 中 ， 蒙 布 里 松 圆 棚 奶 酷 是 横 置 在 云 杉木 板 上 的 ， 而 福 尔 姆 一 
晤 贝尔 奶 酷 则 不 是 。2002 年 ， 这 两 妹 圆 棚 奶酪 分 别 有 了 目 己 的 制作 规 


因为 是 在 木板 上 熟 成 的 ， 陀 布 里 松 圆 桶 奶酪 的 表 扩 呈 橙 于 色 ， 四 凸 
起 伏 。 奶 酷 质 地 案 密 ， 吻 融化 。 当 熟 成 时 间 长 时 ， 它 会 变 得 易 雄 
后 ， 给 人 一 种 沙砾 在 碧 尖 上 融化 的 舒服 感觉 ， 并 释放 出 乳酸 香 、 末 香 和 


其 他 香气 。 


pp > 全 


奶 : 生生 奶 和 “(或 ) 生 绢 于 奶 和 (或) 生 山 羊 奶 ， 或 三 者 混合 

奶酪 大 小 : 直径 10 一 30 厘 米 ， 厚 度 6 一 15 厘 米 

重量 : 0.5 一 7 千克 

脂肪 含量 : 24% 

伽 蒙 内 欧 奶 栈 有 一道 烟 迁 工 艺 ， 烟 午时 可 以 使 用 白蜡 木 、 石 楠 花 、 
山 毛 样本 ， 也 可 以 使 用 在 阿 斯 图 里 亚 斯 地 区 生长 的 其 他 木 种 ， 但 不 能 带 
树脂 。 伽 蒙 内 欧 奶酪 闻 起 来 有 烟 重 的 味道 ， 且 十 分 浓郁 。 品 尝 收 尾 时 ， 


它 通 向 bi 二 与 特 米 农 上 纹 荔 酷 一 样 ， 伽 家 内 欧 奶 酷 也 没有 
接种 青 完全 在 通风 的 状态 下 与 空气 接触 ， 使 奶 酷 目 生 育 霉 机 


的 。 


“页 佐 拉 干酪 〈Gorgonzola) 意大利 : 伦巴 第 ， 皮 埃 
寄 特 


ts AOP 
1996 年 

奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 一 32 厘 米 ， 厚 度 至 少 13 厘 米 

重量 : 5.5—13.5 千 克 

脂肪 含量 : 29% 

这 款 奶 酷 在 市 场 上 有 两 种 形态 ， 其 一 是 带 有 奶油 感 ， 流 质 ， 表 皮 柔 
和 且 呈 粉色 | 闭 名 的 柔和 戈 页 伍 拉 干 酶 《Gorgonzola dolce) ]」 ; 为 外 一 
种 则 是 质地 紧密 、 味 道 辛 辣 的 臣 贡 佐 拉 辛辣 干 栈 〈Gorgonzola 
piccante) 。 它 有 两 种 规格 ， 青 霉菌 在 柔和 版 中 被 稀释 ， 而 在 羊 辣 版 中 
表现 强劲 。 


格雷 文 布 洛克 奶酪 (Grevenbroecker) 比利时 : 林 堡 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 25 厘 米 ， 厚 度 20 厘 米 

二 量 ” 还 上 下 元 

脂肪 含量 : 30% 

建 在 一 座 废 并 修道 院 里 的 卡 葵 林 纳 达 勒 奶 酷 坊 (La Fromagerie 
Catharinadal)〉， 制 作 的 这 于 格 雷 文 布 洛 元 奶酪 也 人 裤 称 为 阿 切 尔 览 纹 奶 酷 
(Bleu dAchel) ， 并 在 2009 年 说 评 选 为 世纪 最 佳 手工 奶 栈 。 获 奖 让 这 
蒜 奶 酪 的 市 场 需求 大 增 ， 然 而 布 能 见 币 (Boonen) 两 人 并 不 想 扩 大 生产 
规 棕 ， 于 是 它 便 成 为 一 球 很 少见 的 、 珍 贯 的 奶酪! 与 其 他 的 蓝 纹 奶酪 不 
后 ， 格 雷 文 布 洛 元 奶酪 须 经 过 反复 的 凝 乳 与 青竹 阔 种 植 才 能 制 成 。 它 的 
质地 很 紧密 ， 易 融化 ， 与 鹅 肝 相似 。 入 口 后 ， 熟 成 期 短 的 格雷 文 布 净 元 
奶 酷 邓 和 和 ， 具 有 奶油 质感 ， 散 发 出 奶 香 及 人 微 酸 ; 熟 成 期 延长 的 话 ， 它 会 
帘 出 更 为 强劲 的 口感 和 一 定 的 六 辣 味 。 


伊 莎 因 奶酪 (Itxassou) 法 国 : 新 阿 基 坦 


J 


奶 : 巴 氏 杀 苗 绢 诗 奶 

奶酪 大 小 : 直径 28 一 30 厘 米 ， 厚 度 7.5 厘 米 

重量 : 5 千克 

脂肪 含量 : 30% 

这 于 奶酪 也 匀称 为 巴 斯 元 览 纹 奶 栈 (Bleu des Basque) ， 其 禹 皱纹 
的 表皮 呈 灰 日 色 ， 奶 酪 压 部 为 痰 日 色 。 它 的 表皮 散发 看 轻微 的 哀 妖 味 和 
宕 省 气 晨 。 切 开 奶 栈 ， 可 以 看 到 短 雷 斑 均 匀 地 布 满 其 中 ， 闫 色 介 于 象牙 
色 和 奶油 色 之 轩 ， 吻 融 ， 且 有 页 油 感 。 伊 钞 办 奶酪 很 清 纲 ， 市 着 时 本 桓 
物 的 味道 和 细 用 的 绢 手 味 ， 收 尾 时 会 有 一 丝 人 微妙 的 酸味 。 


丙 波 硕 米 亚 监 纹 / 南 波 和 希 米 亚 金 有 秩 站 纹 奶酪 (Jihoceska 
Niva/Jihoceska Zlata Niva) 捷克 : 南 波 布 米 亚 


IGP 
\ au 年 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 18 一 20 厘 米 ， 厚 度 10 厘 米 
重量 : 2.8 干 克 

脂肪 含量 : 26% 一 29% 


两 波 希 米 亚 蓝 弘 奶酪 的 表皮 有 奶油 感 ， 呈 浅 褐 色 ， 内 部 有 着 粗细 不 
一 的 葛 绿 色 纹 路 ， 质 地 易 碎 ， 入 口 即 化 。 从 口感 上 来 说 ， 它 的 咸 味 和 昔 
味 都 很 明显 。 丙 波 希 米 亚 金牌 蓝 纹 奶酪 的 情况 与 前 者 基本 一 怪 ， 只 是 脂 
肪 含量 要 稍微 局 一 些 nada alan 


元 则 尼斯 提 奶 栈 (Kopanisti) 布 腊 : 南 爱 骏 海 


肖 仿 学 抽 科 

奶 : 生 和 牛奶 和 或) 生 绵 羊 奶 和 (或)》 生 山羊 奶 ， 或 巴 氏 杀菌 山羊 
奶 

脂肪 含量 : 27% 

这 球 产 自 基 元 拉 泽 斯 群岛 的 奶酪 可 以 用 一 种 奶 液 制 作 ， 也 可 以 用 两 
种 或 三 种 奶 液 混合 制作 。 其 颜色 从 淡 贰 色 到 灰白 色 过 渡 ， 质 地 有 着 奶油 
感 ， 带 着 香料 味 和 胡椒 的 香味 ， 同 时 也 很 威 。 制 作 时 先 把 凝 乳 放 入 一 个 
嘱 口 容器 中 ， 然 后 将 容器 放置 在 湿度 大 的 地 方 ， 青 答 落 会 在 这 种 情况 下 
目 然 生成 ， 该 奶 栈 的 口感 也 因此 而 变 得 十 分 丰富 。 之 后 再 揉 制 凝 乳 ， 这 
样 做 可 以 让 青 霉 戎 群 更 均匀 地 分 布 在 凝 乳 里 。 此 外 ， 也 可 以 在 凝 乳 里 混 
入 基 克 拉 泽 斯 群岛 黄油 〈 不 超过 15%) ， 只 不 过 这 样 做 的 话 ， 它 的 口感 
不 会 那么 丰富 ， 也 不 会 有 太 强 的 奶油 质感 ， 但 依然 可 以 涂抹 。 


米 拉 瓦 蓝 纹 奶 酷 (Milawa Blue) 澳大利亚 : 维多利亚 


各 


奶 : 牛奶 和 巴 氏 杀菌 牛奶 油 
奶酪 大 小 : 半径 17 厘 米 ， 切 为 一 半 后 宽度 约 9 厘 米 ， 厚 度 9 厘米 


重量 : 1 千克 

脂肪 含量 : 28% 

这 款 奶 酪 使 用 的 是 植物 凝 乳 剂 ， 很 符合 素食 者 的 要 求 。 米 拉 瓦 蓝 纹 
奶酪 质地 柔软 ， 易 融化 ， 温 和 的 考 菌 群 与 奶油 质感 达成 完美 的 平衡 。 这 
款 奶 酷 是 以 柔和 版 戈 贡 佐 拉 干 酷 的 口感 为 标准 制 成 的 ， 从 质地 方面 来 
说 ， 它 更 接近 福 尔 姆 一 昂 贝 尔 奶酪 。 
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橡树 药 纹 奶 栈 (Oak Blue) 澳大利亚 : 维多利亚 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 13 厘 米 

重量 : 5 千克 

脂肪 含量 : 28% 

这 款 奶酪 之 所 以 被 命名 为 “橡树 蓝 纹 ”， 是 因 距 离 贝 里 斯 溪 〈Berrys 
Creek) 奶 酷 坊 不 远 的 莫 斯 维 勒 (Moss Vale) 森林 公园 中 有 很 多 橡树 。 
在 奶酪 的 厚重 感 上 ， 它 与 柔和 版 戈 页 体 拉 干 栈 有 些 类 似 ， 但 它 的 质地 更 
为 紧密 ， 蓝 绿色 菌 群 也 更 为 突出 。 橡 树 蓝 纹 奶酪 需要 3 个 月 熟 成 期 ， 入 
口 后 以 奶油 香 和 黄油 香 为 主 ， 口 感 清爽。 


带 涅 纹路 奶酪 (Persillk de Tignes) 法 国 : 奥 弗 涅 - 罗 
黄 - 阿 尔 卑 斯 


VY 


奶 : 生 山 羊 奶 (75%) 和 生 和 牛奶 (25%) 

奶酪 大 小 : 直径 11 厘 米 ， 厚 度 11 一 13 厘 米 

重量 : 0.8 干 克 

脂肪 含量 : 27% 

这 款 奶 酷 在 8 世纪 时 就 已 经 被 查理 曼 大 帝 品 党 并 深 受 其 喜爱 ， 但 在 
今天 ， 只 有 一 家 奶酪 作坊 在 做 这 款 极 具 特 点 、 细 腻 精 致 的 奶酪 ， 即 宝 莱 
特 : 玛 更 坦 (Paulette Marmotta) 。 与 特 米 农 监 纹 奶 酪 一样 ， 它 的 制作 工 
艺 与 其 他 的 纹路 奶 酷 相 同 ， 只 是 少 了 霉菌 种 植 这 一 工序 。 正 因 如 此 ， 该 
奶酪 才能 拥有 白色 的 质地 ， 并 有 颗粒 感 。 其 表皮 颜色 可 以 是 棕色 、 宰 
色 、 昔 石 色 或 淡白 色 的 ， 粗 糙 量 四 旧 不 平 。 闻 起 来 ， 带 涅 纹路 奶 栈 带 有 
窒 藏 味 ， 以 及 灌木 从 和 莽 菇 的 气息 。 入 口 后 ， 有 颗粒 感 的 奶酪 迅速 融 
化 ， 释 放出 人 微 酸 的 山羊 奶 味道 。 此 外 ， 制 作 该 奶 栈 时 ， 须 谨 导 用 盐 。 不 
得 不 说 ， 它 真是 一 款 美 味 的 奶酪! 


皮 筷 :由 祝 斯 - 奈 斯 做 有 乏 奶 酷 (Pic6n Bejes-Tresviso ) 西 
班 牙 : 坎 塔 布 利 亚 
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奶 : 生 牛 奶 、 生 山羊 奶 和 生 绵 羊 奶 混合 

奶酪 大 小 : 直径 15 一 ?0 厘米， 厚度 7 一 15 厘 米 

重量 : 0.7 一 2.8 千 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 款 奶酪 浅 神色 的 表皮 下 撼 藏 着 白色 的 核心 部 分 〈 尽 管 有 些 黄 
色 ) ， 孔 洞 不 多 ， 易 融化 ， 且 带 颗 粒 感 。 入 口 后 ， 它 散发 出 浓郁 的 饲养 
棚 味 和 动物 气味 ， 收 尾 时 可 能 会 有 刺激 性 。 

最 初 ， 皮 孔 : 贝 褐 斯 一 泰 斯 微 索 奶 酷 是 用 枫 树 叶子 包 囊 的 ， 如 今 主 
要 是 用 食品 级 铝 稍 包 训 。 这 款 奶 酷 的 另 一 个 特点 是 ， 它 的 熟 成 是 在 海拔 
500 到 2000 米 之 加 的 天 然 宪 将 中 完成 的 。 


瓦尔 德 体 奶酪 (Queso de Valde6n) 西班牙 : 卡 斯 带 


IGP 
2004 年 


奶 : 牛奶 /牛奶 和 绵羊 奶 和 (或 ) 生 山羊 奶 / 巴 氏 杀菌 山羊 奶 

重量 : 0.5—3 千 克 

脂肪 含量 : 29% 

这 款 奶 酪 可 以 整 块 或 分 割 后 端 上 饭桌 。 它 那 薄 薄 的 表皮 是 淡 黄 色 
的 ， 带 有 灰白 色 的 光 译 。 切 开 后 ， 奶 栈 有 光泽 ， 颜 色 从 象牙 白 趋 于 奶油 
色 ， 如 果 熟 成 时 间 长 的 话 ， 还 会 带 有 光 尝 。 朝 瑚 斑点 的 两 色 在 监 色 和 绿 
色 之 间 。 该 奶 酷 有 颗粒 感 ， 易 融化 。 入 口 后 ， 口 感 十 足 ， 品 学 收 尾 时 往 
往 会 带 着 刺激 性 和 轻微 的 烧灼 感 。 
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罗 格 河 监 纹 奶 栈 (Rogue River Blue) 美国 : 俄勒冈 州 


各 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 10 厘 米 

重量 : 3 千克 

脂肪 含量 : 24% 

罗 格 河 歼 弘 奶 栈 古 出 口 到 欧洲 的 第 一 球 美 国 制作 的 生 奶 奶酪 。 这 于 
奶酪 仅 在 秋季 制作 ， 熟 成 过 程 中 会 用 到 葡 敬 叶 ， 且 葡 菊 叶 都 必须 用 梨 汁 
蔡 馏 出 的 高 度 酒 浸泡 过 才 可 使 用 。 入 口 后 ， 仿 佛 是 一 次 香味 的 爆发 ， 夹 


林 着 香料 、 甘 草 、 巧 克 力 、 坚 果 其 至 烟 束 油脂 的 香味 。 此 外 ， 它 颗粒 感 
很 强 ， 且 入 口 即 化 。 


洛克 福 监 纹 奶 酷 (Bleu de Roquefort) 法 国 : 奥 克 西 
塔 尼 
EP 人 

奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 19 一 20 厘 米 ， 厚 度 8.5 一 11.5 厘 米 


重量 : 2.5 一 3 千克 

脂肪 含量 : 28% 

据说 ， 很 久 以 前 有 一 个 牧羊 人 为 了 进 寻 一 位 贵族 小 姐 ， 将 自己 看 守 
的 斑 群 和 粮食 《面包 和 凝 乳 ) 全 都 遗 径 在 一 个 天 然 山 铜 里 。 回 到 山洞 
后 ， 他 发 现 凝 乳 都 长 毛 了 。 因 为 舍不得 扔 ， 他 便签 了 一 口 ， 发 现 尽管 口 
感 强 烈 ， 但 味道 很 好 ， 而 且 让 人 精神 焕发 。 洛 克 福 瘤 纹 奶 酷 就 此 诞生 ! 
到 了 9 世纪 ， 在 作战 结束 的 回程 途中 ， 碍 理 曼 大 帝 在 一 位 神父 那里 偶然 
号 到 了 这 天 奶酪， 非常 喜欢 ， 要 求 每 年 送 两 箱 到 亚 琛 。1411 年 对 洛克 福 
蓝 纹 奶酪 来 说 是 具有 重大 意义 的 一 年 ， 因 为 法 国 国王 查理 六 世 将 这 球 奶 
酶 的 就 成 交 给 洛克 福村 〈Roquefort-sur-Soulzon， 阿 韦 龙 省 ) 的 村 民 们 
完成 。 国 王 的 这 个 决定 预示 了 未 来 将 元 福 赣 纹 奶 酪 原 产 地 命名 控制 
(AOC) 的 技术 规范 的 诞生 。1925 年 ， 洛 克 福 瘤 纹 奶 酷 成 为 第 一 亚 得 到 
AOC 标 识 的 奶酪， 技术 要 求 如 下 : 必须 使 用 拉 科 讷 绵羊 的 奶 液 ， 且 必须 
在 洛克 福村 的 天 然 山 洞 中 熟 成 。 这 里 的 山洞 拥有 青 霉 菌 生长 繁殖 最 为 理 
想 的 条 件 一 一 通风 良好 ， 以 及 适宜 的 湿度 和 温度 。 之 所 以 通风 ， 是 因为 
山洞 石壁 上 有 颖 隙 〈 被 当地 人 称 为 开花 终 ) ， 有 助 于 气体 流通 。 

卡尔 勒 〈Carles) 是 最 后 一 家 坚持 用 传统 工艺 制作 洛 元 福 览 纹 奶 酷 
的 工 坊 。 所 谓 的 传统 工艺 ， 就 是 将 黑 麦 面包 磨 成 粉 ， 目 制 青 霉 菌 。 他 们 
将 黑 麦 面包 粉 撒 到 凝 乳 中 ， 让 和 它 上 自然 发 者。 这 亚 奶 酷 成 品 细腻 精致 ， 不 
太 咸 ， 味 道 很 均衡 ， 口 感 也 很 丰富 。 它 的 表皮 一 定 要 很 新 鲜 ， 颜 色 从 象 
牙 白 色 到 淡 粉 色 过 渡 。 该 奶酪 湿 软 且 呈 白色 ， 青 霉菌 纹理 明显 ， 闻 起 来 
是 极 具 活力 的 香味 ， 带 着 微 酸 。 其 质地 紧密 ， 吻 融化 ， 易 友 。 入 口 后 ， 
它 以 绢 羊 奶 香味 为 主 ， 口 感 清 爽 ， 各 种 香味 恰到好处 。 


洛 元 福 蓝 纹 奶 栈 是 世界 上 第 一 款 获 得 A0C 标 识 的 奶 栈 。 
什 多 普 禾 奶酪 〈Shropshire) 英国 : 苏格兰 高 地 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 酷 大小: 直径 20 厘 米 ， 厚 度 30 厘 米 

重量 : 5 一 6 干 克 

脂肪 含量 : 29% 

这 球 奶 酪 诞生 于 20 世 纪 70 年 代 ， 由 安 迪 :威廉 姆 壕 (Andy 
Williamson) 制作 ， 制 作 地 点 在 办 格 兰 的 因 旧 内 斯 (Inverness) ， 因 此 
最 初 它 也 被 称 为 因 弗 内 斯 效 纹 奶 栈 或 斯 图 尔 特 览 弘 奶 酷 。 奶 酪 的 表皮 赢 
色 为 查 责 色 ， 这 是 因为 制作 过 程 中 使 用 了 胭脂 红 作 为 色 妹 。 访 奶 酷 质地 
均匀 且 易 碎 ， 它 那 漂亮 的 霉菌 纹理 堪 比 大 理 石花 纹 。 入 口 后 ， 其 易 融 的 
质地 表现 得 并 不 强劲 ， 融 着 浓郁 的 奶油 香 和 饲养 棚 的 气味 。 


与 奶酪 名 字 瞳 示 的 正 相反 ， 这 款 奶 酪 从 未 在 英格兰 什 罗 普 郡 生 产 


俄 因 内 烟 带 监 纹 奶 酷 (Smokey Oregon Blue) 关 国 : 
俄勒冈 州 


这 


奶 : 生 牛 奶 

奶酪 大 小 : 直径 20 厘 米 ， 厚 度 10 厘 米 

重量 : 3 千克 

脂肪 含量 : 27% 

俄勒冈 烟 重 蓝 纹 奶酪 使 用 的 是 植物 凝 乳 剂 ， 由 遵循 有 机 原则 的 罗 格 
奶酪 坊 制作 ， 是 世界 上 极其 少见 的 使 用 烟 壬 工艺 的 纹路 奶酪， 因为 在 烟 
利 过 程 使 用 了 桂子 过 ， 所 以 在 它 那 黄油 质感 的 表皮 下 ， 烟 种 的 香味 与 经 
过 烘 烤 的 坚果 香味 及 奶油 香气 混合 在 一 起 。 真 是 一 款 令 人 惊叹 的 奶酪! 


斯 带 尔 顿 奶 酷 (Stilton Cheese) 英国 : 英格兰 中 部 
奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 


奶酪 大 小 : 直径 15 厘 米 ， 厚 度 25 厘 米 
重量 : 4 一 5 千克 


脂肪 含量 : 28% 

斯 带 尔 顿 奶 栈 有 三 个 小 分 类 : 斯 带 尔 顿 珀 纹 奶 酷 (Blue Stilton) ， 
就 成 时 间 短 ;新 鲜 的 白 斯 带 尔 顿 奶 栈 (White ”Stilton〉， 熟 成 期 至 少 15 
个 星期 ， 就 成 斯 带 尔 顿 蝗 纹 奶 酷 (Vintage Blue Stilton) ， 也 有 超过 15 
个 星期 的 熟 成 期 。 斯 带 尔 顿 奶酪 的 表皮 思 凸 起 伏 ， 兄 融化， 质地 有 柔软， 
有 条 粒 感 。 筷 的 香味 很 均衡 ， 混 杂 痢 黄油 香 和 奶油 香 ， 余 味 悠 长。 在 品 
签收 尾 时 ， 口 中 会 有 因 青 霉菌 而 产生 的 清爽 感 。 很 多 奶 酷爱 好 者 在 食用 
这 误 奶 酪 时 ， 痢 会 伴 以 一 杯 波尔图 烈 酒 。 


一 3 好 


rT 他 + 人 = 


斯 特 拉 齐 图 恩 特 奶 栈 (Strachitunt) 意大利 : 伦巴 第 
大 区 


AOP 
2014 征 


奶 : 生 和 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 25 一 28 厘 米 ， 厚 度 10 一 18 厘 米 
重量 : 4 一 6 千克 

脂肪 含量 : 29% 


斯 特 拉 齐 图 因 特 奶 酷 有 一 层 上 略微 粗粮 的 表皮 ， 表 反 上 还 会 有 一 些 轻 
微 的 霉 函 斑点 。 它 邮 起 来 匈 清 了 慢 润 寡 纪 的 气 县 和 蘑 姑 的 香味 。 该 奶 栈 
质地 紧密 ， 入 口 即 化 ， 继 而 让 你 忽略 了 奶酪 的 皱纹 禾 绿色 的 短 商 纹 。 


虽说 它 入 口味 道 浓 郁 ， 但 称 不 上 口感 强劲 ， 除 非 延 长 熟 成 期 。 这 球 奶 酷 
的 香味 包含 看 奶油 香 、 玄 妖 否 和 鲜 音 香 。 


蒂 风 尔 灰 奶 栈 (Tiroler Graukise) 奥地利 : 带 罗 尔 


J" /AoP 
My 1996 年 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 
重量 : 1 一 4 千克 
脂肪 含量 : 27% 
这 蒜 纹 路 奶 酷 可 以 在 凝 乳 期 承 开 始 青 霉 苗 的 增 养 。 也 正 因此 ， 肉 眼 
看 去 ， 蒂 罗 尔 灰 奶 酷 的 纹路 不 是 奶酪 界 常 说 的 蓝 色 ， 而 是 淡白 色 或 象牙 


色 的 。 它 那 带 着 颗粒 感 的 质地 和 易 融化 的 特点 ， 容 易 令 人 联想 到 经 典 蓝 
纹 奶酪。 


各 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶 栈 大 小 : 长 度 20 厘 米 ， 宽 度 10 厘 米 ， 厚 度 8 厘米 

重量 : 1.5 干 克 

脂肪 含量 : 34% 

城市 蝎 纹 奶酪 由 林 戴 尔 : 分 德 灯 (Lyndell Findlay) 主持 的 北 色 港湾 
(Blue _ Harbour) 奶 酷 坊 制作 。 这 蒜 通 过 加 入 奶油 增强 味道 的 方 砖 形 奶 
栈 ， 让 人 想起 意大利 的 戈 贡 佐 拉 干酪 。 它 那 带 着 皱纹 的 灰白 色 表 皮 被 一 
层 注 注 的 绒毛 宪 盖 。 闻 起 来 ， 饲 养 棚 和 灌木 从 的 气 明 占 主体 。 城 市 蓝 纹 
奶 栈 入 口 即 化 ， 释 放出 奶油 和 雍 菇 的 气味 。 在 品尝 收尾 阶段 ， 这 款 美 味 
的 奶酪 还 会 散发 出 一 丝带 着 微 酸 的 清爽 感 。 


本 
ry 


奶 : 巴 氏 杀菌 绵羊 奶 
奶酪 大 小 : 长 度 20 厘 米 ， 厚 度 10 厘 米 


重量 : 2.1 千 克 

脂肪 含量 : 24% 

蓝 色 维 纳 斯 奶 酷 用 植物 凝 乳 剂 制作 ， 表 皮 有 些 皱 纹 ， 甚 至 有 点 脆 ， 
释放 出 灌木 从 和 蘑菇 的 气味 。 奶 酷 的 核心 部 位 比 洛克 福 蓝 纹 奶 酷 更 易 融 
化 。 入 口 后 ， 青 霉菌 带 来 的 清爽 伴随 着 绵羊 奶 的 酸度 ， 在 口感 上 达到 美 
妙 的 平衡 。 


克 尔 金 8? 奶 酷 (Verzine) 意大利 : 利 古 里 亚 


各 等 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 山羊 奶 

奶 栈 大 小 : 直径 18 一 20 厘 米 ， 厚 度 13 一 15 厘 米 

重量 : 2 千克 

脂肪 含量 : 30% 

威 尔 金 * 奶 酪 由 佩 皮 诺 : 奥 切 利 (Beppino ”Occelli) 负责 熟 成 并 注册 
了 商标 。 这 个 注册 商标 的 设计 原型 是 弗 拉 博 撤 市 〈Frabosa) 被 称 为 
verzino 或 verdolino 的 大 理 石 。 奶 酷 中 霉 画 的 纹路 也 确实 与 大 理 石 类 似 。 
该 奶酪 表面 呈 灰 日 色 或 淡 粉 色 ， 压 部 有 不 少 皱 纹 。 切 开 后 可 以 看 出 ， 这 
是 一 蒜 质 地 柔软 的 奶 栈 ， 奶 油 感 极 强 ， 呈 白色 ， 带 看 灰 绿 色 的 青 短 盏 斑 


氮 。 无 论 是 以 牛奶 还 是 以 山羊 奶 为 原料 ， 入 口 后 ， 威 尔 金 " 奶 酪 始终 易 
融化 ， 且 美味 十 足 ， 市 着 奶油 的 香味 、 钙 奶 香 和 人 鲜 章 香 。 它 的 余味 很 细 
用 ， 如 采用 山手 奶 制 作 的 话 ， 还 会 市 看 轻敌 的 酸味 。 


温 沙 监 纹 奶酪 (Windsor Blue) 新 西 兰 : 奥 夫 哥 


p223-3 


如 


奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 
重量 : 1.8 干 克 
脂肪 含量 : 28% 

这 款 新 西 兰 奶 酷 有 着 灰 赣 色 的 表皮 〈 算 是 相当 厚 ) ， 释 放出 窒 藏 、 
灌木 从 和 蘑 妇 的 气 县 。 奶 酪 的 颜色 从 象牙 白色 到 淡 黄 色 过 渡 ， 中 间 严 杂 
着 均匀 的 灰 监 色 青 霉 瑚 纹路 和 斑点 。 这 蒜 奶 酷 质地 紧密 ， 光 滑 ， 易 融 
化 。 入 口 后 ， 它 释放 出 黄油 香 、 奶 油 香 和 轻微 的 荐 茵 香味 。 随 着 熟 成 其 
延长 ， 它 的 口感 也 会 越发 刺激 ， 但 不 邓 状 。 


拉 伸 奶酪 


拉 伸 奶酪 家 族 窑 易 让 人 想起 美好 的 时 光 ， 无 论 是 制作 这 种 奶酪 的 时 
间 段 还 是 食用 的 时 间 ， 都 是 每 年 气候 最 好 的 时 候 。 拉 伸 奶 酷 最 常见 的 食 
用 方式 是 用 一 点 橄榄 油 调味 ， 搭 配 一 杯 白 葡萄 酒 或 者 桃红 葡萄 酒 。 


安 德 里 亚 布 拉 塔 奶酪 (Burrata di Andria) 意大利 : 
普 利 亚 


IGP 
2016 年 


奶 : 生 牛 奶 和 巴 氏 杀菌 奶油 

重量 : 100 一 1000 克 

脂肪 含量 : 30% 

关于 安 德 里 亚 布 拉 塔 奶 酷 的 诞生 ， 还 有 一 个 传说 ， 据 说 它 是 由 一 位 
叫 作 洛 伦 佐 : 比 安 齐 诡 (Lorenzo Bianchino) 的 农民 研制 的 。 有 一 年 ， 雪 
下 得 很 六， 他 没 潜 将 目 家 生产 的 奶 液 送 到 附近 的 城镇 里 加 工 。 为 了 不 当 
费 奶 液 ， 他 决定 仿照 曼 泰 克 (Manteche) 三 的 做 法 ， 用 拉 伸 凝 乳 制 成 的 
包装 保存 黄油 。 他 如 法 炮制 ， 不 过 是 用 奶油 代 答 了 黄油 ， 于 是 安 德 里 亚 
布 拉 塔 奶酪 就 这 样 诞生 了 ! 这 球 奶 酪 市 着 乳白 色光 泽 的 表皮 证 明了 它 的 
新 鲜 度 。 其 质地 呈 海 绵 状 ， 易 融化 。 入 口 后 会 发 现 它 口感 丰富 ， 包 含 了 
奶油 香 、 奶 香 、 贡 油 香 和 理 本 植物 的 气 忌 。 


西 拉 高 原 马 背 奶 酷 (Caciocavallo silano) 意大利 : 巴 


ts AOP 
2003 年 

奶 : 生 牛 奶 

重量 : 1000 一 2500 砚 

脂肪 含量 : 21% 

不 能 将 西 拉 高 原 马 背 奶 酷 与 马 背 奶酪 :三 相提并论 ， 马 背 奶 酷 是 一 款 
并 无 生产 规范 的 奶酪 ， 而 西 拉 高 原 马 背 奶 酷 从 古 罗 马 时 代 束 已 经 三 为 人 
知 ， 古 一 种 半价 拉 伸 奶 栈 ， 呈 栅 圆 形 或 加 锥 形 。“Caciocavallo silano” 的 
字样 必须 用 热 铁 烙 在 奶 栈 上。 该 奶酪 质地 紧密 ， 有 了 弹性。 入口 后 ， 它 散 
发 出 少许 酸味 和 和 草本 植物 气 县 。 束 成 时 间 更 长 时 ， 西 拉 高 原 马 背 奶 酷 的 
口感 会 变 得 有 些 羊 辣 。 


这 仿 入 页 

奶 : 巴 氏 杀菌 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 和 绵羊 奶 〈( 至 多 20%) / 巴 氏 杀菌 
牛奶 和 山羊 奶 ( 至 多 20%) 

奶酪 大 小 : 直径 10 厘 米 ， 厚 度 40 厘 米 

脂肪 含量 : 26% 

山城 迈 措 翁 奶 酷 是 一 款 很 少见 的 希腊 拉 伸 奶酪 ， 它 首先 被 拉 伸 ， 然 
后 放 入 模具 成 形 ; 之 后 经 过 风干 过 程 ， 并 用 细 绳 捆绑 后 继续 熟 成 至 少 3 
个 月 最 后 是 在 出 窒 前 烟 重 2 到 3 天 。 在 它 的 坚硬 表皮 下 ， 隐 藏 着 质地 紧 
密 、 偏 威 、 辛 辣 的 奶 酷 。 


蕊 苏 里 拉 奶酪 “Mozzarella) 意大利 


STG 
1998 年 


这 


奶 : 生 和 牛奶/ 巴 氏 杀菌 牛奶 

重量 : ?20 一 250 讽 

脂肪 含量 : 18% 

这 蒜 兰 名 的 球形 奶酪 在 意大利 全 境 都 有 和 生产。 与 它 的 表亲 坎 帕 尼 亚 
马 苏 里 拉 水 牛奶 酪 不 同 ， 这 款 奶 酷 是 用 牛奶 制作 的 ， 口 感 也 没有 那么 细 
肛 。 马 苏 里 拉 奶 酷 的 表皮 是 光滑 且 具 有 光泽 的 。 它 那 极 有 具 纤维 感 的 质地 
包含 了 大 量 的 水 分 ， 状 如 奶 液 。 有 时 ， 它 内 部 的 小 孔洞 中 还 会 充满 水 
分 。 入 口 后 ， 这 款 奶 酷 很 柔和 ， 带 着 乳酸 香 和 清爽 的 酸味 。 


坎 则 尼 亚 蕊 办 里 拉 水 牛奶 酷 (Mozzarella di bufala 
campana) 意大利 : 坎 帕 尼 亚 ， 拉 齐 奥 ， 莫 利 塞 ， 普 
利 亚 


AOP 
a: 1996 年 


奶 : 生 水 牛奶 / 巴 氏 杀菌 水 牛奶 
重量 : 10 一 3000 克 


脂肪 含量 : 21% 


从 历史 角度 讲 ， 坎 帕 尼 亚 马 苏 里 拉 水 牛奶 酷 的 生产 始 于 12 世 纪 。 它 
可 以 有 不 同 的 形状 ， 大 球形 、 小 球形 、 编 织 形 、 珍 珠 形 、 樱 桃 形 、 小 结 
形 或 小 蛋 形 。 其 表皮 是 光滑 的 瓷器 白色 ， 厚 度 小 于 1 毫米 。 严 格 来 说 ， 
奶 酷 主 体 中 不 能 有 小 宣 密 或 圆 孔 。 闻 起 来 ， 它 散发 出 清新 的 香气 ， 夹 带 
着 草本 植物 香 和 酸味 。 入 口 后 ， 它 易 融化 ， 有 成 味 和 了 酸味， 口感 细腻 清 
更 . 


mozzarel1a 一 词 源 自 意 大 利 语 的 动词 mozzare， 意 思 是 用 食指 和 拇 


指 将 一 块 奶 栈 董 开 。 


奥 拉 瓦 引子 奶酪 (Oravsky ”korbatik) 斯 洛 伐 克 : 吉 
里 纳 


IGP 
元 站 年 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 长 度 10 一 50 厘 米 ， 厚 度 0.2 一 1 厘米 

脂肪 含量 : 21% 

这 款 奶酪 产 自 山区 ， 制 作 工 艺 则 是 从 头 到 尾 都 完全 由 手工 完成 的 。 
它 的 编织 感 外 形 是 女工 们 用 蒸 熟 的 凝 乳 做 出 的 。 这 款 奶 酷 从 奶油 色 到 象 
牙 白色 过 渡 ， 经 过 烟 表 工艺 后 表面 会 变 成 金黄 色 。 得 益 于 它 的 纤维 结 
构 ， 这 款 奶 酷 质地 紧密 ， 入 口 即 化 。 无 论 是 口感 还 是 气味 ， 它 都 带 有 轻 
微 的 酸味 和 咸 味 。 如 果 在 制作 过 程 中 添加 烟 重 工艺 的 话 ， 它 还 会 带 有 烟 
惠风 味 。 


， 


摩纳哥 波 洛 夫 罗 奶酪 (Provolone del Monaco) 意 大 
利 : 坎 由 所 亚 


AGOP 
2010 年 


奶 : 生 牛 奶 

重量 : 2500 一 8000 讽 

脂肪 含量 : 21% 

这 和 葡 半 便 质 拉 伸 奶 酷 的 表皮 是 淡 黄 色 的 ， 细 腻 光 和 消 ， 有 时 还 会 带 有 
几 道 酒 椰 纤 维 绳子 勒 过 的 痕迹 ， 这 是 因为 在 熟 成 期 ， 奶 酪 乒 曾 用 这 种 强 
子 将 奶 栈 捆绑 在 一 起 。 它 质地 紧密 ， 富 有 弹性 ， 还 可 能 有 几 个 小 孔洞。 
这 是 一 蒜 采 和 、 币 大 酸味 、 用 喜 课 慎 的 奶酪 ， 如 果 熟 成 期 更 长 的 话 ， 会 
在 口中 出 现 一 些 刺激 性 。 


瓦尔 由 达 纳 疲 洛 夫 罗 功 酷 (Provolone Valpadana) 总 
大 利 : 伦巴 第 ， 艾 米利 亚 - 罗 马 涅 ， 特 伦 带 诺 


人 > 1996 年 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

脂肪 含量 : 28% 

PN 有 香肠 形 、 梨 形 、 圆 锥 
形 、 瓜 形 等 。 它 光滑 的 表皮 有 着 从 淡 黄 色 到 黄 褐 色 的 光泽 。 tie 
地 紧密 ， 有 时 会 有 小 洞 其 熟 成 期 从 10 天 到 8 个 月 不 等 。 ooh 
成 期 ， 奶 酷 的 口感 可 以 是 温和 、 微 酸 及 清爽 的 ， 有 时 也 会 展现 出 烟 重 
味 、 牛 奶 香 和 刺激 性 。 


加 利 西 亚 特 提 拉 奶 酷 (Queso ”Tetilla〉 西班牙 : 加 利 
西亚 


“2 的 ”> 7/ AopP 
1996 年 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀 随和 牛奶 


奶酪 大 小 : 直径 9 一 15 厘 米 ， 厚 度 9 一 15 厘 米 

重量 : 500~—1500 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 区 奶 酷 的 外 形 像 乳房 ， 表 皮 很 薄 ， 不 超过 3 坚 米 ， 凑 色 从 秸秆 黄 
到 金黄 色 过 渡 。 该 奶 酷 质地 柔软 ， 呈 奶油 质 ， 颜 色 从 象牙 白 到 淡 黄 色 过 
渡 。 闻 起 来 ， 加 利 西亚 特 提 拉 奶 酷 很 平和 ， 带 有 少许 酸味 ， 也 会 释放 出 
一 些 酵 母 香 味 。 它 入 口 即 化 ， 带 有 乳酸 香 、 微 酸 和 咸 味 。 


局 山 牧场 奶酪 (Redykolka) 波兰 : 西里 西亚 ， 小 波兰 


ts 

奶 : 生 绵 羊 奶 / 生 强 羊 奶 和 生 和 牛奶 (至 多 40%) 

重量 : 30 一 300 页 

脂肪 含量 : 30% 

Redyk 在 波兰 语 中 的 意思 是 那些 夏季 经 过 禹 山 牧场 呢 拳 的 强 半 。 这 
款 奶 酷 的 外 形 多 样 ， 可 以 是 动物 形状 、 心 形 或 是 纺锤 形 。 这 款 拉 伸 奶 酷 
会 经 过 烟 囊 工艺 ， 因 此 它 表 皮 的 两 色 介 于 稀 秆 芮 和 浅 宰 色 之 间 。 它 通 和 名 
以 烟 生 的 气息 为 主 ， 而 且 还 会 有 一 些 绵羊 奶 特有 的 微 酸 。 


由 里 斯 山谷 幼 羊 奶 栈 (Vastedda della valle del 
Belice) 意大利 : 西西 里 鸟 
pe 

奶 : 生 绵 羊 奶 

奶酪 大 小 : 直径 15 一 17 厘 米 ， 厚 度 3 一 4 厘米 

重量 : 500 一 700 克 

脂肪 含量 : 31% 

贝 里 斯 山谷 绵羊 奶 酷 是 西西 里 岛 唯一 的 以 绵羊 奶 为 原料 制作 的 拉 伸 
奶 酷 。 必 须 在 很 新 鲜 的 时 候 品 尝 ， 才 能 体会 到 它 的 美味 。 它 的 表面 光 
滑 ， 颜 色 是 象牙 白色 ， 质 地 均匀 ， 没 有 任何 孔洞 。 闻 起 来 ， 它 散发 着 筷 
秆 香味 ， 以 及 干草 和 鲜 草 香味 。 最 后 ， 这 些 香味 也 会 在 味觉 上 表现 出 
来 ， 收 尾 时 还 带 着 一 丝 酸 味 。 


札 兹 里 娃 手 拉 奶酪 (ZazrivskE ”vojky) 斯 洛 伐 克 : 吉 
里 纳 


IGP 
2 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 长 度 10 一 70 厘 米 ， 厚 度 0.2 一 1.6 厘 米 

重量 : 100~—1000 克 

脂肪 含量 : 27% 

这 球 多 纤维 的 拉 伸 奶酪 可 以 经 过 烟 球 处理。 如 果 没 有 烟 时 的 话 ， 它 
的 闫 色 退 第 是 日 色 或 奶 白 色 的 。 烟 驯 后 ， 它 会 呈现 出 痰 员 色 到 金 员 色 的 
层次 。 该 奶 酷 由 软 硬 不 同 的 纤维 组 成 ， 散 发 出 乳酸 香 和 酸味 。 当 札 兹 里 
娃 手 拉 奶 酷 经 过 烟 杆 后 ， 烟 种 的 气 县 和 口感 会 在 奶酪 中 充分 体现 。 在 斯 
洛 伐 克 ， 有 另外 一 种 IGP 标 识 产 区 可 以 划分 与 札 效 里 娃 手 拉 奶 酷 完 全 相 
同 的 奶酪， 就 是 札 效 里 娃 纵 子 奶酪 (Zézrivsky korbaeik) 。 两 者 的 区 别 
仅 为 大 小 的 不 同 (最 短 50 厘 米 ， 厚 上 度 10 上 毫米 ) 。 


1. 一 种 意大利 夹心 黄油 奶酪。 把 凝 乳 放 入 一 个 小 布袋 ， 然 后 在 凝 乳 核心 部 分 挖 出 小 
洞 ， 放 入 黄油 ， 再 冷却 保存 。 传 说 是 洛 伦 佐 : 比 安 齐 诡 将 拉 伸 奶 酷 放 入 一 个 小 布袋 ， 中 间 
放 入 一 些 家 里 剩余 的 奶油 或 其 他 奶 酷 ， 然 后 用 两 根 稻 时 封口。 一 一 译 者 注 

2 在 蕊 背 奶 酷 (caciocavallo) 一 词 中 ，cacio 在 意大利 语 中 是 奶酪 的 意思 ，cavallo 是 蕊 
园 的 意思 。 它 是 把 凝 乳 分 成 两 半 ， 分 别 挂 在 马鞭 两 侧 制 成 的 。 所 以 它 既 是 奶酪 的 名 字 ， 
也 是 对 制作 方式 的 说 明 。 一 一 译 者 注 


融化 奶酪 


这 个 家 族 的 奶酪 通常 被 认为 是 那些 工业 化 生产 的 涂抹 奶 酷 ， 比 如 疲 
泵 斯 因 @ 奶 酷 (Boursin®@) 、 乐 艺 牛 @ 奶 酷 (La Vache qui rit@) 或 凯 
商 @ 奶 酷 (Kiri®@) 等 。 事 实 上 ， 还 有 很 多 地 区 的 特产 或 手工 级 融化 奶 
酷 ， 它 们 都 很 有 特色 ! 


康 库 瓦 约 特 奶 酷 (Cancoillotte) 法 国 : 和 过 民 第 - 绅 半 
什 -有 孔 泰 ， 大 东部 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

脂肪 含量 : 5% 

康 库 瓦 约 特 奶 酷 是 弗 表 什 一 孔 秦 地 区 的 土 特 产 之 一 ， 它 是 用 脱脂 奶 
制作 的 凝 乳 ， 加 水 和 黄油 而 制 成 的 ， 某 些 配 方 中 还 要 加 入 白 站 药酒 和 
藉 。 这 款 奶酪 的 质地 有 油脂 感 ， 但 也 有 呈 水 质 的 情况 ， 带 着 淡 黄 色 或 淡 
绿色 的 光 痒 。 这 是 一 蒜 既 可 以 冷食 也 可 以 热 食 的 奶酪 。 从 口感 来 说 ， 它 
币 有 轻敌 的 酸味 和 黄油 味 ， 口 感 丰 定 。 当 它 与 大 荆 泥 拌 时 ， 味 诞 十 分 强 
苞 。 


在 弗 朗 什 - 孔 泰 地 区 ， 这 款 奶 酷 被 戏称 为 胶水 ， 这 是 因为 它 的 质地 
很 像 胶 水 。 


中 都 侄 仅 奶 酷 (Fort de Béthune) 法 国 : 上 法 兰 西 


于 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀 阔 牛奶 


贝 郡 您 爸 奶 酷 出 现在 19 世 纪 ， 那 时 当地 还 有 很 多 煤 山 和 矿工 ， 它 古 
矿工 、 穷 人 和 工人 们 需 备 的 午餐 。 它 是 用 残余 的 奶 酷 制 作 的 ， 主 要 是 饭 
罗 甩 勒 奶 酷 ， 然 后 加 入 香料 《比如 胡椒 、 小 苏 香 等 )、 日 葡 葡 酒 和 黄 
油 ， 有 时 候 还 会 加 入 蜗 度 餐 后 酒 。 把 所 有 材料 混合 在 一 起 混合 物 闫 色 
为 痰 日 色 、 淡 绿色 或 灰 日 色 ) 后 ， 放 前 于 陶 凤 中 友 醋 。 过 一 段 时 间 后 ， 
贝 邦 八 垒 奶 酪 就 可 以 圣 用 了 。 它 市 有 油 润 感 ， 气 味 强 烈 ， 口 感 强劲 。 


偶尔 蕊 杰 奶 酷 (Fourmagée) 法 国 : 诺 曼 瓜 


和 bb 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 


这 区 奶酪 诞生 于 17 世 纪 ， 和 是 论 合 了 剩余 软 奶 酷 和 乳酸 凝 乳 后 经 过 摊 
制 而 成 的 。 除 此 之 外 ， 还 要 在 其 中 加 入 毕 东 气泡 酒 、 理 味 调料 和 关 椒 。 
在 一 个 密封 能 中 密闭 一 段 时 间 ， 开 始 用 酵 过 程 。 几 个 月 后 ， 往 尔 与 态 奶 
栈 融 可 以 食用 了 。 它 的 项 色 从 淡 黄 色 到 灰 日 色 过 小， 释放 出 丰 画 的 气 
味 ， 口 感 踢 劲 且 有 汪 辣 感 。 
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德国 涂抹 奶酪 (Kochkise) 德国 : 巴 登 - 符 腾 堡 州 ， 
巴伐利亚 州 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

这 天 德国 涂抹 奶酪 很 容易 让 人 四 起 法 国 的 康 库 见 约 特 奶 酷 。 事 实 
上 ， 这 人 句 话 也 可 以 及 着 说 。 两 者 的 制作 方法 完全 一 梓 ， 只 是 配方 上 的 示 
些 配料 不 同 。 从 香气 、 质 地 和 口感 上 讲 ， 德 国 涂抹 奶 酷 更 为 丰 主 ， 油 脂 
感 更 强 ， 市 看 轻微 的 酸味 、 黄 油 香 和 妆 椒 味 ， 有 时 它 也 会 市 有 半 阁 味 。 


美 让 奶 酷 (Mkgin) 法 国 : 大 东部 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 


这 球 奶 栈 还 有 其 他 几 个 名 字 ， 比 如 Fremgeye、Frem’gin 和 Guéyin。 
它 通 剃 侯 认为 是 法 国 洛 林 地 区 版 的 康 库 瓦 约 特 奶 栈 ， 但 事实 上 ， 二 者 还 
是 有 扩 区 玉 的 。 它 的 原材料 并 非 脱脂 奶 的 凝 乳 ， 而 是 狐 鲜 凝 乳 。 它 与 日 
奶 酷 有些 类 似 ， 凝 乳 补 干燥 后 切 成 块 ， 与 胡椒 面 、 盐 和 画 香 一 起 捞 拌 ， 
之 后 会 被 放 在 干燥 处 长 达 几 个 月 。 从 害 医 状态 取出 时 ， 美 让 奶酪 有 些 芋 
辣 ， 口 感 丰 蜗 ， 因 加 入 了 丁香 而 有 点 香料 味 。 


p229-3 


奶 : 生 绵 羊 奶 / 巴 氏 杀菌 绵羊 奶 

重量 : 饮 装 200 页 

科 西 嘉 泥 饶 奶 酪 的 做 法 与 其 他 几 种 融化 奶 酷 基本 一 样 ， 唯 一 的 区 别 
是 它 的 原料 为 绢 羊 奶 。 当 地 的 多 种 剩余 奶酪 混合 在 一 起 搅拌 ， 加 入 白 锁 
向 酒 、 香 料 和 当地 特有 的 灌木 一 一 香料 革 。 它 那 灰 白色 的 质地 易 融 化 ， 
带 有 黄油 感 。 这 是 一 款 香气 强劲 的 奶酪 ， 带 着 牲畜 棚 的 气 县 。 入 口 后 ， 
它 的 味道 丰富 ， 释 放出 草本 植物 气 奶 和 香料 味 ， 有 了 时 还 会 有 些 痒 辣 。 


加 工 奶 酷 


这 种 “ 假 ” 奶 酷 是 在 奶 液 中 添加 酪 她、 黄油 、 奶 油 和 (或 ) 其 他 香 
味 料 《香料 、 鲜 草 等 ) 制 成 的 。 除 了 那些 已 经 标识 化 的 融化 奶酪 ， 根 据 
每 人 的 不 同 口 味 ， 融 化 奶 酷 的 配方 和 做 法 也 极其 多 样 。 


阿 弗 加 皮 图 奶 酷 (Afuega’ Pitu) 西班牙 : 阿 斯 图 里 
亚 斯 


ts AOP 
2008 年 

奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 底部 直径 8 一 14 厘 米 ， 厚 度 5 一 12 厘 米 

重量 : 200 一 600 克 

脂肪 含量 : 28% 

这 误 奶 酷 的 磊 色 为 奶油 色 或 痰 页 色 【〈 有 时 也 会 呈 淡 红色 ， 因 为 加 入 
了 萄 椒 〉。 这 于 圆锥 形 奶 栈 有 四 种 球 式 : 日 锥 柱 (atroncau blancu) 、 
红 锥 柱 (atroncau ”roxu) 、 日 低 柱 (trapu “blancu) 、 红 低 柱 (trapu 
roxu) 。 由 于 淡 红 色 的 球 式 中 加 入 了 了 辣椒， 无论 古 在 唱 觉 上 还 是 在 味 充 
上 上 ， 都 给 它 增 加 了 辛辣 感 。 它 的 质地 易 融 化 ， 有 条 粒 感 。 昌 色 的 球 式 则 
市 看 酸味 ， 吃 到 最 后 时 还 会 有 些 发 次 。 


阿 韦 讷 小 球 奶 酷 (Boulette dAvesnes) 法 国 : 上 法 兰 
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奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 底部 直径 6 一 9 厘米 ， 厚 度 8 一 10 厘 米 

重量 : 150 一 300 克 

脂肪 含量 : 24% 

这 款 奶 酷 名 不 副 实 ， 说 是 小 球 ， 其 实 是 圆锥 形 的 ， 呈 白色 “【〈 较 少 ) 
或 红色 〈 在 帕 布 利 卡 辣 椒 粉 中 滚 过 ) 。 阿 韦 讷 小 球 奶酪 始 于 18 世 纪 末 ， 
是 用 酷 乳 或 者 马 罗 瓦 勒 奶 酷 块 添加 胡 概 、 龙 项 、 欧 草 和 (或) 丁香 〈 根 
据 不 同 配方 ) 等 制作 而 成 的 。 闻 起 来 ， 它 释放 出 强烈 的 气味 。 经 过 浸泡 
发 酵 的 香味 草 和 香料 使 它 口感 强劲 、 辛 辣 、 发 涩 ， 还 带 有 和 苦味。 


纺 工 脑 花 奶酪 (Cervelle de canut) 法 国 : 奥 弗 涅 - 罗 
讷 - 阿 尔 卑 斯 


到 


奶 : 生 和 牛奶 / 巴 氏 杀 梢 午 奶 


19 志 纪 的 里 郧 纺织 工 很 田 困 ， 通 党 用 日 奶 酷 来 代 葵 当时 很 流行 但 略 
微 昂贵 的 诗 脑 来 吃 。 这 球 “ 穷 人 的 肉食 ”是 把 奶 栈 打 人 肆 ， 然 后 加 上 荔 、 论 
椒 以 及 其 他 多 种 调味 品 和 配 亲 (小 韭菜 、 青 获 、 洋 葡 、 大 藉 、 pe 
日 区 和 铭 酒 、 酷 〉 制 成 的 ， 所 以 这 球 奶 酪 的 配方 有 很 多 种 。 它 的 特点 是 
感 丰 衣 、 清 严 、 均 衡 ， 而 且 可 涂抹 。 


奥 弗 得 加 普 隆 奶酪 (Gaperon d:Auvergne) 法 国 : 奥 
弗 涅 - 罗 讷 -阿尔 卑 斯 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 底部 直径 5 一 10 厘 米 ， 厚 度 5 一 9 厘米 

重量 : 250 一 500 克 

脂肪 含量 : 24% 

这 款 奶 栈 的 名 字源 和 白 奥 弗 涅 土语 gaspe 或 gape， 意 思 是 栈 有 驰 ， 所 以 它 
是 由 凝 乳 与 酷 乳 加 工 而 来 的 。 这 款 奶 酪 淡白 色 带 着 颗粒 感 的 表皮 上 有 时 
会 有 几 个 淡 黄 色 的 斑点 。 象 牙 白色 或 白色 的 质地 看 上 去 更 像 是 硬化 的 幕 
斯 ， 带 着 胡椒 黑 点 。 凝 乳 沥水 干燥 后 ， 加 入 胡椒 、 大 其 和 盐 即 可 。 这 款 
奶 栈 最 宜 在 新 鲜 阶 段 (没有 形成 表皮 ) 或 熟 成 后 〈 带 表皮 ) 上 品尝， 根据 
就 成 度 不 同 ， 它 的 口感 丰富 且 程 度 不 一 。 


革 . 约 诊 奶 酷 (Janu siers) 拉脱维亚 


STG 
2015 


奶 : 生 牛 奶 / 巴 氏 杀菌 牛奶 

奶酪 大 小 : 直径 8 一 30 厘 米 ， 厚 度 4 一 6 厘米 

脂肪 含量 : 24% 

按照 字面 意思 来 翻译 ， 这 款 奶酪 的 名 字 是 “ 圣 .约翰 的 奶酪 ” (西方 
夏至 之 日 ) ， 可 见 ， 它 与 这 个 传统 宗教 节日 有 关 。 它 的 形状 也 是 如 此 ， 
其 圆 碟 形象 征 着 太阳 。 关 于 这 款 奶 栈 最 早 的 文字 记载 是 在 16 世 纪 末 拉 脱 
维 亚 首都 里 加 耶稣 会 的 史料 中 。 它 的 制作 过 程 从 凝 乳 时 加 入 黄油 、 奶 
油 、 鸡 和 蛋 、 盐 和 葛 缕 子 开始 ， 然 后 加 热 ， 放 入 模具 中 成 形 。 奶 酷 质 地 和 柔 
软 、 笛 密 ， 带 有 少许 颗粒 感 。 藏 疝 香 籽 被 均匀 地 撒 进 奶酪 ， 因 此 它 的 口 
感 浓郁 ， 主 要 是 葛 缕 子 带 来 的 浓郁 香味 。 


大 波兰 地 区 油 炸 奶 酷 (Wielkopolski ser smazony) 波 
兰 : 卢布 斯 卡 省 


IGP 
\ 2009 年 


奶 : 生 和 牛奶 


脂肪 含量 : 24% 


这 球 奶 酷 是 经 过 油 炸 制 成 的 。 制 作 工 亏 中 要 求 : 经 过 干燥 的 凝 乳 粉 
人 雄 后 加 入 不 定量 的 页 油 、 盐 和 小 画 香 籽 。 这 球 奶 酷 的 磊 色 可 以 呈 奶 油 色 
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味道 从 哪里 来 ? 


奶酪 的 在 气 和 香味 

餐 食 搭配 

奶酪 拼 邵 

经 典 奶 栈 、 新 颖 奶 酷 各 三 种 
经 典 奶 酷 、 新 颖 奶酪 各 五 种 
经 典 奶 栈 、 新 颖 奶酪 各 七 种 


包装 奶 酷 


味道 从 哪里 来 ? 


奶酪 的 口感 和 气味 主要 由 其 熟 成 阶段 时 产生 的 细菌 群 、 霉 菌 群 和 酝 
母 群 主 手 。 和 每 一 种 微生物 群 都 是 独一无二 的 ， 相 互 之 间 芭 协同 合作 或 彼 
此 竞争 。 通 常 ， 由 熟 成 师 来 保证 这 三 种 微生物 与 原材料 之 间 和 谐 共生 。 


细菌 群 


它们 存在 于 奶 液 中 ， 但 是 也 可 以 在 制作 奶酪 的 过 程 中 由 人 工 加 入 种 
群 。 在 奶酪 的 世界 ， 有 三 类 种 群 : 乳酸 阔 、 丙 酸 细 阔 和 表面 细菌。 


2 霉菌 群 


坚 无 疑问 ， 霉 丁 群 是 奶 酷 世界 中 最 广为人知 的 。 霉 郴 群 丝 负 令 人 感 
到 巩 惧 ， 因 为 它们 传递 的 都 是 腐烂 、 病 症 、 传 染 等 负面 信息 。 事 实 上 对 
于 生物 来 讲 ， 它 们 起 到 了 关键 的 作用 。 奶 酷 是 一 种 活性 物质 ， 霉 机 群 是 
不 可 或 缺 的 。 


3 酵母 群 
毗 母 是 一 种 单 细 胞 真菌 ， 它 会 让 一 些 产品 产 生发 酵 反 应 ， 比 如 葡萄 


酒 、 哩 酒 、 面 包 和 奶酪。 不 同 的 食材 根据 使 用 的 醋 母 不 同 ， 友 醋 反 应 也 
不 同 。 这 需要 奶酪 开 熟练 地 掌握 友 酵 工 丰 ， 并 引 叶 它们 达到 最 终 目 标 。 


细菌 群 


假使 一 种 细菌 在 某 一 种 奶酪 上 被 认为 古 优 质 的 你 证 ， 但 很 有 可 能 对 
男 一 种 奶 栈 来 说 ， 它 就 是 缺陷 。 这 完全 取决 于 相应 的 奶 酷 家族 。 淮 例 来 
说 ， 扩 展 短 杆 菠 (Brevibacterium Linens) 会 给 某 些 奶酪 市 来 橙 红 色 ， 比 
如 利 孔 罗 奶 酪 或 埃 普 所 斯 奶酪 。 请 注意 ， 如 果 这 个 丙种 出 现在 其 他 家 族 
的 奶酪 上 ， 束 很 有 可 能 造成 产品 缺陷 。 男 外 ， 还 有 一 种 一 旦 出 现 束 表明 
是 菜 种 缺陷 的 表面 细 阔 一 一 灾 光 假 蛙 胞 丙 (Pseudomonas 
Fluorescens) ， 它 经 党 会 因 制 作 过 程 中 的 用 水 而 令 奶 酪 感染， 同时 也 会 
给 奶 酷 这 来 严 光 黄色 的 区 详 和 很 酸 的 口感 。 慷 外 要 注意 的 是 深 红 沙 雷 氏 
(Serratia Rubideae )， 它 会 给 奶酪 向 来 粉红 色调 ， 会 令 奶 酷 团 起 来 有 
种 红 来 涉 的 香味 。 但 一 定 要 小 心 ， 入 口 后 会 有 因为 细 落 而 引起 的 一 种 特 
别 不 舒服 的 亩 味 和 轻微 的 六 辣 感 ! 


乳酸 次 

它们 有 助 于 乳酸 发 酵 ， 也 就 是 将 乳糖 转化 为 乳酸 。 乳 酸 菌 的 功效 是 
将 奶 液 和 凝 乳 乳 酸化 ， 形 成 口感 ， 并 让 奶酪 形成 一 种 质地 。 它 们 在 奶 液 
凝固 和 熟 成 的 过 程 中 发 挥 作用 ， 有 助 于 纹路 奶 酷 形成 开口 ， 释 放出 二 和 饼 


化 碳 。 


表面 细 栈 


这 一 类 细菌 只 在 表面 生成 ， 它 们 需要 有 有 氧 环境 和 一 定 的 盐分 。 它 们 
(一 种 有 助 于 软化 奶酪 的 化 学 现象 ) 和 脂肪 分 解 〈 生 

学 表现 ， 了 叶 致 奶酪 形成 表皮 下 的 黄油 质 ， 特 别 是 软 质 自然 皮 奶 酷 和 软 
网 et 两 个 奶 酷 品种 ) 。 


内 酸 细 巩 


这 是 一 种 厌 思 微生物 ， i 能 在 没有 氧气 的 情况 下 生长 。 这 些 细 
菌 将 乳糖 转化 为 丙 酸 和 乙酸 ， 这 两 种 酸 能 够 帮助 奶酪 形成 香气 。 在 埃 曼 
塔 尔 奶酪 这 类 硬 皮 压制 奶 酷 中， 形成 的 孔洞 和 释放 出 的 二 氧化 碟 ， 痢 要 
归功 于 这 些 细菌 。 但 不 要 把 这 类 奶酪 与 瑞士 格 鲁 耶 尔 奶 酷 或 法 国 格 鲁 耶 
尔 奶 酷 混 清 ， 后 者 没有 孔洞 (但 有 更 丰富 的 味道 ) 


有 关 乳 消 的 一 后 说 明 


乳 清 古 由 每 个 农庄 特有 的 细菌 形 成 的 ， 有 特定 的 微生物 生态 系 
统 ， 因 此 每 家 农庄 的 乳 清 都 人 不同。 


2 霉菌 群 


睡 凋 是 一 种 微小 的 真 阔 ， 化 学 反应 可 以 改变 它 的 生长 环 圳 。 在 奶 酷 
的 世界 ， 霉 瑚 可 以 改变 凝 乳 块 的 味道 、 质 地 和 颜色 。 它 们 的 数量 成 二 上 
万 ， 但 不 是 所 有 的 霉 琐 都 可 食用 。 对 于 某 些 奶酪 而 言 ， 霉 梢 是 
其 "5DNA2” 的 一 部 分 ， 可 以 通过 霉 霄 群 轻 而 多 举 地 识别 它们 。 通 钟 ， 由 奶 
酷 折 在 凝 乳 中 加 入 霉 责 ， 而 熟 成 师 则 要 在 储藏 害 中 创造 利于 霉 丽 的 生长 
环境 ， 同 时 还 要 将 它们 与 那些 不 希望 出 现 的 霉 琐 分 离 出 来 。 霉 瑚 种 类 演 
多 ， 在 奶酪 的 领域 ， 主 要 可 分 为 四 大 类 。 


En 


Penicillium 
Roqueforti 


妆 地 育 短 了 〈 浓 味 青 短 ) 


这 是 洛克 福 蓝 纹 奶 酷 和 大 部 分 纹路 奶 酷 中 最 有 代表 性 的 菌 种 。 它 的 
颜色 在 蓝 灰 色 和 淡 灰 色 之 间 。 当 它 有 机 会 生长 时 ， 会 形成 一 小 摄 绒毛 和 
菌 灰 。 用 显微镜 观 祭 可 以 发 现 ， 它 的 外 形 犹如 一 根 长 毛 顶 着 局 形 排列 的 
酒 瓶 。 它 在 纹路 奶酪 的 口感 和 质地 形成 过 程 中 起 着 关键 作用 。 


Peniaillium 
Camembertl 


局 站 | 广 z = 芋 
卡 受 贝尔 青 霉 函 


如 果 卡 蒙 贝 泵 奶酪 或 布 里 奶酪 的 表皮 是 白色 的 ， 这 就 要 感谢 卡 曼 贝 


尔 青 霉菌 ! 这 是 一 种 白马 霉菌 ， 珊 着 蓝 色 光泽 ， 但 随 着 时 间 推 移 ， 它 的 
颜色 会 越 来 越 深 。 当 它 在 表面 生长 时 ， 卡 受 贝 尔 青 专 菌 的 外 形 是 症 毛 纤 
维 感 的 绕 毛 ， 会 给 奶酪 市 来 一 种 微 戌 的 口感 和 乳酸 香 。 如 果 熟 成 期 更 长 
的 话 ， 它 就 会 市 来 灌木 从 和 蘑菇 的 气息 。 


Mucor 

它 的 外 号 叫 “ 猫 毛 ”， 国 为 这 种 霉菌 看 上 去 是 很 长 的 灰色 、 黑 色 或 
白色 细 丝 。 和 它 生 长 在 奶 酷 表 面 ， 虽 然 并 无 害处 ， 但 和 它 会 性 致 菜 些 奶 酷 表 
皮 迅 速 变质 。 通 常 奶 酪 或 奶油 销售 商 们 会 控制 它 是 否 需 要 生成 。 它 的 出 
现 会 带 来 灌木 从 味 和 棋子 在 。 


Sporendonema 


Casel 


干 酷 乳 杆 一 


斯 奶酪 ， 此 类 奶 酷 表 皮 上 的 细小 红 点 就 是 它们 。 干 酷 乳 杆菌 给 奶酪 市 来 
口感 特点 和 酸度 。 在 其 他 类 似 的 多 姆 奶 酷 表面 上 ， 也 可 以 找到 它们 。 其 
颜色 是 鲜 澡 的 砖 红色 。 用 显微镜 观察 会 发 现 ， 它 的 外 形 像 长 纤维 的 神 


Za 


每 办 与 缺陷 


与 细 丙 群 一 样 ， 在 某 一 种 类 奶酪 上 表现 正常 的 短 画 或 许 在 别 的 
奶 酷 上 如 是 品质 缺陷 。 比 如 说 毛 霉 霄 很 受 攻 而 克 泰 尔 奶 酷 欢迎， 但 
是 对 那些 上 自然 皮 的 奶酪 而 言 ， 比 如 布 里 尼 壮 皮 埃 尔 山 平 奶 栈 ， 它 束 
不 受 欢 迎 。 奶 酷 商 们 称 它 为 “ 狂 毛 *。 要 消炎 它们 ， 只 需 用 手 简 时 地 
接 一 下 奶酪 表皮 束 可 以 了 。 同 样 ， 如 果 卡 曼 贝 尔 青 短 阔 和 它 的 小 伙 
伴 白 地 震 (Geotrichum Candidum) 在 奶酪 表皮 繁殖 太 迅 狐 的 话 ， 束 
会 有 被 称 为 “ 疾 蛤 蜡 皮 ”的 问题 。 这 束 是 缺陷 ， 因 为 奶 酷 会 变 得 过 
酸 ， 且 质地 也 会 变 得 过 于 像 奶油 质 。 


引 酵母 群 


在 奶酪 世界 人 碰见 的 醋 母 ， 其 名 子 貌 似 通 第 部 人 很 野人 下 ， 但 实际 的 功效 
还 是 相对 人 简单 的 。 


德 巴 利 氏 酵 苹 
Debaryomyces 
在 奶 液 和 奶酪 中 目 然 存在 。 德 巴 利 氏 酵 有 母 群 可 以 使 凝 乳 不 那么 酸 ， 
因为 它们 喜欢 乳糖 和 乳酸。 它们 对 奶 酷 质 地 的 形成 也 有 作用 ， 同 时 辅助 
(或 限制 ) 它们 的 表亲 一 一 霉菌 和 细菌 在 奶 酷 熟 成 阶段 更 好 地 生成 。 


殉 鲁 维 酵母 商 


Kluyveromices 


它们 的 作用 更 多 是 在 口感 方面 ， 或 者 说 它们 释放 了 自然 口感 一 一 从 
菜 种 意义 上 是 这 样 。 


念珠 了 
Candida 

它们 在 我 们 人 类 的 肠 道 中 自然 存在 ， 如 果 数 量 不 多 ， 它 们 是 有 助 于 
消化 的 。 在 奶 栈 制 作 的 过 程 中 ， 它 们 的 作用 是 让 奶 栈 熟 成 并 帮助 奶酪 不 
那么 酸 。 


白地 才 
Geotrichum Candidum 

很 长 一 段 时 间 ， 它 都 被 认为 是 老 菌 类 的 微生物 ， 现 在 被 列 为 酵 苹 
类 。 和 白地 堵 有 助 于 奶酪 表皮 的 形成 并 为 奶酪 珊 来 香味 《包括 在 品 党 食物 
中 触摸 的 手感 、 味 觉 和 嗅觉 ) 。 这 是 一 种 生长 迅速 的 霉菌 ， 可 以 降低 凝 
乳 的 酸度 并 抑制 毛 霉 菌 的 生长 。 和 白地 霉 也 会 在 纹路 奶酪、 软 质 洗 皮 奶 


酷 、 软 质 花 皮 奶 酷 和 硬 质 未 熟 奶 酷 等 奶 酷 中 繁殖 。 


使 用 哪 种 友 酵 方式 ? 


与 乳酸 类 细菌 联手 ， 酵 母 有 助 于 发 酵 ， 也 有 助 于 食物 的 保存 。 在 奶 
酶 世界 ， 有 三 种 发 酵 方 式 。 


乳酸 发 本 
奶 液 中 的 糖分 (乳糖) 被 转化 为 乳酸 。 


内 酸 及 酵 
口感 、 和 孔洞 和 硬 质 成 熟 奶 酪 的 质地 ( 孔 秦 奶酪 、 埃 曼 塔 尔 奶酪 、 博 


福 尔 奶 酷 等 ) 都 是 源 目 这 种 发 酵 方 式 。 


村 酸 发 本 
当 这 种 发 酵 情况 出 现时 一 定 会 产生 缺陷 ， 因 为 丁 酸 发 酵 会 给 奶 酷 式 
黄油 带 来 哈喇 味 。 


